A: Le chocolat! Cette tentation 

bonne à croquer se présente sous de 

nouveaux aspects et en présentation- 
cadeau, rien de moins! 


Chocolats & confiseries vous 


propose des idées-cadeaux 
chocolatées, tout en formes et en 
saveurs, des recettes de petites 
bouchées sucrées et succulentes! 
Chocolats & confiseries est rempli de 
petites tentations bonnes à goûter, 
belles à regarder! 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


faire fondre le beurre. 

Laisser bouillir puis réduire 
le feu et laisser mijoter 

25 minutes environ jusqu'à 
ce que le thermomètre de 
confiseur indique 140 °C. 
Retirer du feu. 

3. Disposer les noix sur 

la plaque en laissant 
suffisamment d'espace entre 
elles. Verser une cuillerée 

du caramel sur chaque noix 
de façon à les couvrir. Laisser 
durcir, Conserver entre des 
feuilles de papier sulfurisé 
dans un récipient bien fermé 
| à la température de la pièce. 


Note : 

On peut utiliser une autre 
variété de noix ou un mélange 
de noix. La recette est 
délicieuse également avec 


des pignons. 
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Gelée de fruits 
au citron 


Préparation : 5 minutes + 

2 heures 

Temps de cuisson : 10 minutes 
Pour 40 morceaux 


2 2 
40 g de gélatine 
100 ml d'eau froide 
200 ml de jus de citron 
ou d'orange sans pulpe 
2 curl. à soupe de sucre 


Ifá de tasse de sirop de glucose 


1. Tapisser un moule carré de 


20 cm de diamètre de feuille 
plastique. 

2. Dans un bol, faire gonfler 
la gélatine dans l'eau froide. 
Dans une casserole, faire 
chauffer le jus, le sucre et 

le sirop de glucose à feu 
moyen en remuant, jusqu à ce 
que le sucre soit dissous, 
Ajouter la gélatine gonflée 
et remuer sans arrêt pour 

la faire dissoudre. 

3. Verser dans le moule 

et laisser prendre à 

la température ambiante. 

4, Démouler. Retirer 
soigneusement la feuille 

de plastique. Découper la 
gelée en forme de diamants 
ou de carrés. $e conserve 
environ 4 jours dans un 
récipient bien fermé en un 
lieu frais et sec, ou au 


réfrigérateur s il fait chaud. 





Caramels en robe 
de chocolat 


Préparation : 20 minutes + 

2 heures 

Temps de cuisson : 30 minutes 
Pour 40 caramels 


x x£ 
Î 1/4 tasse de sucre 
I 1/4 tasse de crème épaisse 
2 cuil. à soupe de mélasse 
60 g de beurre 
1 1/3 tasse de chocolat noir, 
haché 


1. Tapisser un moule à pain 
de 21 x 14 cm de papier 
d'aluminium. Beurrer 

le papier d'aluminium. 

2, Dans une casserole, faire 
chauffer le sucre, la crème, 
la mélasse et le beurre à feu 


moyen en remuant, jusqu à 


ce que le beurre soit fondu 
et que le sucre soit dissous. 
Nettoyer la paroi de la 
casserole avec un pinceau 

à patisserie. 

3. Porter à ébullition, baisser 
légèrement le feu et laisser 
bouillir environ 20 minutes 
sans remuer jusqu à ce que le 
thermomètre de confiseur 
indique 122 °C. Retirer 
immédiatement du feu. 

4, Verser dans le moule et 
laisser tiédir. Former des 
carrés de 1 cm avec un 
couteau dans la masse encore 


| tiède. Couper les carrés 


lorsque le caramel est bien 


| refroidi. 
| 5. Tapisser de papier 
| d'aluminium une grande 


| plaque. Faire fondre le 


chocolat au bain-marie. 








— LES BONS BONBONS D AUTREFOIS— 


gelée de fruits au citron 


Retirer du feu. À l'aide de 
deux fourchettes, tremper 

un caramel à la fois dans le 
chocolat fondu. Égoutter 
l'excès de chocolat er déposer 
sur la plaque. Laisser durcir. 
On peut conserver les 
caramels jusqu'à 4 semaines 
dans un récipient bien fermé 


| en un lieu frais et sec. 


De gauche à droite : noix du Brésil au beurre 


z j; 
i ka 





Note : 

Au lieu de tremper les 
caramels dans le chocolat, 

on peut les décorer seulement 


de chocolat fondu. 


p. 9), caramels en robe de chocolat, 





CUISI-TRUC 

Pour vérifier la cuisson 

du caramel, plonger une 
cuillerée du mélange dans 
l'eau glacée, puis le palper 
entre le pouce et l'index. 
La consistance doit être 
très dure. Sinon, prolonger 
la cuisson de quelques 
minutes. 





































































— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Caramels 


Préparation : 10 minutes + 
30 minutes de réfrigération 
Temps de cuisson : 20 minutes 
Pour 36 caramels 


£ £ 
125 g de beurre 
1 2/3 tasse de lait concentré 
SUCTÉ 
1 tasse de sucre 
1/2 tase de mélasse 


1. Tapisser un moule carré de 
18 cm de papier sulfurisé en 
laissant le papier dépasser du 
moule, Beurrer le papier. 

2. Dans une casserole, faire 
chauffer le beurre, le lait 
concentré sucré, le sucre et 
la mélasse à feu doux en 
remuant, jusqu’à ce que 

le sucre soit dissous. Porter 

à ébullition et réduire 
légèrement le feu. Cuire de 
15 à 20 minutes en battant 
sans arrêt, Jusqu à ce que le 
caramel devienne d'un beau 
doré foncé (voir note). 

3. Verser dans le moule. 
Égaliser la surface. Placer 

au réfrigérateur 30 minutes 
ou attendre jusqu'à ce que 

ce soit ferme. Démouler 

et couper. On peut conserver 
les caramels dans un récipient 
bien fermé au réfrigérateur 
jusqu'à 3 semaines. 


Nate : 

Il est important de remuer 
sans arrêt pour éviter que le 
caramel ne brûle dans le fond 
de la casserole. Si la 
température est trop élevée, 

le caramel brûlera rapidement. 
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Un caramel insuffisamment 
cut sera mou et collant. 


Éclats de caramel 
aux cacahuètes 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuisson : 15 minutes 
Pour 500 g de préparation 


£ x 
2 tases de sucre 
l tasse de cassonade non tassée 
1/2 tasse de mélasse 
125 ml d'eau 
60 g de beurre 
2 tasses de cacahuètes grillées 
non salées 


1. Tapisser un moule 

de 33 x 25 cm de papier 
sulfurisé. Beurrer le papier. 
2. Dans une casserole, 

faire chauffer le sucre, 

la cassonade, la mélasse 

et l'eau à feu moyen en 
remuant, jusqu'à ce que 

le sucre soit dissous. Ajouter 
le beurre et remuer jusqu'à 
ce qu'il soit fondu. Porter à 
ébullition, puis réduire le feu 
et laisser bouillir environ 

15 minutes sans remuer, 
jusquà ce que le thermomètre 
de confiseur indique 38 °C. 
Retirer immédiatement 

du feu, Vérifier la cuisson 
comme indiqué à la page 3 
ou 11. 

3. Incorporer les cacahuètes 
délicatement à l’aide d'une 
cuillère de bois. Pencher 

la casserole sur tous les côtés 
pour faciliter le mélange. 
Verser dans le moule. Égaliser 
la surface à l'aide d’une 












— LES BONS BONBONS D'AUTREFOIS— 


-p AL EMEN 


spatule de métal. 

4, Déposer sur une grille pour 
laisser durcir. Lorsque le 
mélange est cassant, le briser 
en morceaux, Les éclats se 
conservent jusqu à 3 semaines 
dans un récipient bien fermé 
en un lieu frais et sec. 


Note : 

On peut remplacer les 
cacahuètes par d'autres noix 
grillées non salées. 


Nougat aux cerises 


Préparation : 30 minutes 
Temps de cuisson : — 
Pour 26 morceaux 


x 
4 cuil. à soupe de lait concentré 
Sucré 
1 cuil. à café d'essence de 
vanille 
Í cuil. à soupe de cassonade 
3/4 de tasse de lait en poudre 
2/3 de tasse de cerises confites, 


hachées 
Sucre glace 


1. Dans une terrine, 
mélanger le lait concentré 
sucré, l'essence de vanille 

et la cassonade. Incorporer 

le lait en poudre et les cerises. 
Mélanger à la cuillère de bois. 
2. Déposer le mélange sur 
une surface légèrement 
saupoudrée de sucre glace. 
Pétrir jusqu à cé que ce soit 
lisse. Diviser le mélange en 
deux. Rouler chaque moitié 
entre les paumes des mains 
pour former un rouleau 

de 2,5 cm d'épaisseur. 


De gauche à droite : nougat aux cerises, éclats de caramel aux cacahuètes, caramels 











Saupoudrer de sucre glace. 
Mettre au frais jusqu'à ce 
que cé soit ferme. Couper 
en morceaux de 2,5 cm. Se 
conserve jusqu'à 2 semaines 

| dans un récipient bien fermé 
au réfrigérateur. 


CUISI-TRUC 

Pour les grandes occasions, 
varier les couleurs en 
ajoutant à la masse 
quelques gouttes de 


colorant alimentaire. 






On peut ajouter aux cerises 
confites d'autres fruits confits 
de couleur différentes ou 
même des noix hachées. 












— CHOCOLAT ET CONFISERIE — | — LA FÊTE AUX FRIANDISES — 


La fête aux friandises 


our apporter un brin de fantaisie aux goûters 
d'anniversaire, voici 16 façons de faire plaisir 
aux enfants. Un régal pour les yeux et le 
palais! Des pommes d'amour et du maïs soufflé au 
caramel dans la plus pure tradition... 
Et bien sûr, faciles à préparer. 


Caramels à la noix Nettoyer les parois de la 
de coco casserole avec un pinceau 
trempé dans l'eau chaude 
Préparation : 10 minutes pour éviter la cristallisation 
Temps de cuisson : 25 minutes | du sucre. Vérifier la cuisson 
Pour 24 caramels comme indiqué à la page 
ü 4 3 ou 11. Retirer 
5. w immédiatement du feu. 
2. Verser dans des petits 
À tasses de sucre moules beurrés. Décorer au 
250 ml d'eau goût de noix de coco râpée 
I cuil. à soupe de vinaigre ou de mini-billes colorées. 
blanc Laisser durcir à la température 
Noix de coco râpée ou mini- ambiante. Se conservent 
billes colorées jusqu'à une semaine dans 
une boîte hermétique en 
1: Dans une casserole, faire un lieu frais et sec. 
chauffer le sucre, l'eau et le 
vinaigre à feu moyen en Note : 
remuant, jusqu à ce que le Pour empêcher le caramel de 
sucre soit dissous. Porter à brûler, utilisez une casserole 


ébullition, puis réduire le feu à fond épais. 
ec laisser bouillir environ 
15 minutes sans remuer 
jusqu'à ce que le thermomètre 
| de confiseur indique 138 °C. 


De gauche à droite : caramels à la noix de coco, 
pommes d'amour, guimauves à la noix de coco (p. 20) 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 





1. Pour les pommes d'amour, introduire 
les bâtonnets jusqu'au cœur de la pomme. 


Pommes d'amour 


Préparation : 15 minutes 
Temps de cuisson : 20 minutes 
Pour 15 pommes 


& & 


15 petites pommes rouges 
parfaites, équeutées, lavées 
et séchées 

15 bâtonnets en boss 

À tasses de sucre 

250 ml d'eau 

1 cuil. à soupe de colorant 
alimentaire rouge 


1. Tapisser une grande plaque 
de papier d'aluminium et 
beurrer généreusement, 

2. Introduire les bâtonnets 
jusqu'au cœur de la pomme 
pour bien fixer. 

3. Dans une casserole, faire 
chauffer le sucre et l'eau 

à feu moyen en remuant, 
jusqu'à ce que le sucre soit 
dissous. Ajouter le colorant 
alimentaire. Porter à 
ébullition et laisser bouillir 
environ 15 minutes sans 
remuer jusqu à ce que 

le thermomètre de confiseur 
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indique 138 °C. Vérifier 

la cuisson, Retirer 
immédiatement du feu. 

4, En travaillant rapidement, 
enrober les pommes de sirop, 
une à la fois, en les tenant par 
le bâton. Égoutter et déposer 
sur la plaque. Laisser durcir 

à la température de la pièce. 
Envelopper de cellophane et 
attacher avec un joli ruban. 


Note : 
À défaut de bâtonnets, utiliser 
des brochettes en bois. 





EE 


2. Incorporer la crème de tartre et le colorant 
alimentaire au sirop. 


| Préparation : 25 minutes + 


| au batteur électrique. 


Guimauves à la noix 
de coco 


] nuit 
Temps de cuisson : 3 minutes 
Pour 36 morceaux 
x x£ 
1 1/2 tasse de sucre 
125 ml d'eau 
5 cuil. à café de gélatine 
125 ml d'eau froide 
1 cuil. à café d'essence de 
vanille 


3/4 de tasse de noix de coco 
râpée 


1. Tapisser un moule 

de 33 x 23 cm de papier 
d'aluminium et beurrer 
généreusement. 

2. Dans une terrine, battre 
le sucre et l'eau 3 minutes 


3. Dans un bol, faire gonfler 
la gélatine dans l’eau froide. 
Faire fondre au bain-marie. 
Incorporer au mélange de 
sucre. Battre 10 minutes au 
batteur électrique, jusqu'à ce 
que le mélange soit épais et 
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— LA FÊTE AUX FRIANDISES — 





3. Laisser bouillir jusqu à ce que le 
x, su 138° C. 


thermomètre de confiseur i 


blanc. Ajouter l'essence de 
vanille, Verser dans le moule 
et égaliser la surface. Laisser 
prendre toute une nuit 

à la température de la pièce. 
4. Préchauffer le four 

à 180 °C. Étendre la noix 
de coco sur une plaque et 
faire griller au four environ 
5 minutes, jusqu'à ce que 

ce soit doré. Laisser refroidir. 
5. Couper la guimauve en 
cubes et démouler. Pour 

les enrober de noix de coco, 
déposer la noix de coco grillée 
dans un sac en plastique, 
ajouter quelques cubes de 
guimauve à la fois et secouer. 
Se conservent jusqu à une 
semaine dans un récipient 
hermétique. 


| Note : 


Surveiller la noix de coco 
pendant la cuisson pour éviter 


qu'elle prenne une couleur 


trop foncée. 





Carrés divins 


Préparation : 10 minutes 
Temps de cuisson : 5 minutes 
Pour 36 morceaux 


5 


1/4 de tasse de noix de coco 
râpée 


| 1/2 tasse de grosses ou de petites 


guimauves blanches 

1/2 tasse de grosses ou de petites 
£UIMAUVES roses OU 
de couleurs 

1/2 tasse de noix diverses 
non salées 

375 g de chocolat au lait, 
fondant 


1. Tapisser un moule de 
28 x 18 cm de papier 
sulfurisé. 

2. Saupoudrer le fond 
du moule de la moitié 


de noix de coco. 


3. Pour les grosses guimauves, 


les couper en deux. Disposer 
les petites ou les grosses 
guimauves coupées en deux 
dans le moule en alternant 


les couleurs et en laissant 


| de l'espace entre chacune. 











4. En travaillant rapidement, enrober 
chaque pomme de sirop. 


Saupoudrer du reste de noix 
de coco et des noix. 
4, Faire fondre le chocolat 


au bain-marie. Laisser tiédir. 


| 5. Verser le chocolat entre 


les guimauves. Laisser 

durcir. Couper en carrés avec 
un couteau aiguisé. i 

Se conservent jusqu à 

2 semaines dans une boîte 
hermétique en un lieu frais. 


| CUISI-TRUC | 
| On trouve de plus en plus 
de colorants naturels. 


Renseignez-vous auprès 
des boutiques spécialisées 


ou de votre pharmacien. 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Croquants aux 
cacahuètes 


Préparation : 15 minutes + 
2 heures de réfrigération 
Temps de cuisson : 5 minutes 
Pour 40 croquants 


4i 


l tasse de biscuits au chocolat 

lid de tasse de cacahuètes non 
salées (facultatif) 

1/2 tasse de chocolat noir 
haché 

60 g de beurre 

1/2 tasse de beurre de cacahuète 
crémeux 


1. Tapisser un moule de 

27 x 18 cm de papier 
sulfurisé. Beurrer le papier. 

2. Déposer les biscuits dans 
un sac de plastique. Les 
écraser avec un rouleau à 
pâtisserie sans trop les 
émietter. Dans une terrine, 
mélanger les biscuits avec 

les cacahuètes. 

3. Dans une casserole, faire 
chauffer le chocolat, le beurre 
et le beurre de cacahuète à feu 
doux en remuant, jusqu'à ce 
que le mélange soit 
homogène et nappe la cuillère 
en bois. Verser dans le 
mélange de biscuits. Bien 
mélanger. Étendre dans le 
moule et presser avec le dos 
d'une cuillère pour égaliser la 
surface. Mettre au frais 2 
heures ou Jusqu'à ce que ce 
soit ferme. 

á. Démouler et retirer le 
papier sulfurisé. Couper en 
carrés avec un couteau à lame 
fine et tranchante. Les 
croquants se conservent 
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jusqu'à une semaine dans un 
récipient hermétique en un 
lieu frais et sec. 


Barres au muesli 


Préparation : 10 minutes 
Temps de cuisson : 25 minutes 
Pour 24 barres 


Sğ 


I tasse de sucre 
2 cuil. à soupe de miel 
2 cuil. à soupe de sirop 
de glucose 
50 g de beurre 
75 ml d'eau 
1 3/4 tasse de muesli non grillé 


1. Tapisser un moule de 

27 x 18 cm peu profond 

de papier sulfurisé et beurrer 
le papier. 

2. Dans une casserole, faire 
chauffer le sucre, le miel, 

le sirop de glucose, le beurre 
et l’eau à feu moyen jusqu'à 
dissolution. Détacher les 
cristaux de sucre des parois de 
la casserole avec un pinceau å 
pâtisserie trempé dans l'eau 
chaude. Porter à ébullition, 
puis à feu moyen laisser 
bouillir 20 minutes sans 
remuer jusqu'à ce que 
thermomètre de confiseur 
indique 116 °C. Vérifier la 
cuisson selon les indications 
de la page 3 ou 11. Retirer 
immédiatement du feu. 

3. Dans un bol en verre 
beurré, déposer le muesli. 

Y verser le caramel et 
mélanger rapidement. Verser 


dans le moule et égaliser 


la surface avec le dos dune 


cuillère. Précouper 24 barres 
pendant que c'est encore 
chaud. Laisser refroidir 

et couper. Se conservent une 
semaine dans un récipient 
hermétique en un lieu frais 


Friandises à la noix 
de coco 


Préparation : 30 minutes 
Temps de cuisson : — 


Pour 30 friandises 


4 

2 1/2 tasses de sucre glace 

l blanc d'œuf, légèrement 
battu 

L/4 de tasse de lait concentré 
SUCTÉ 

I 3/4 tasse de noix de coco 
raâpée 

Colorant alimentaire rouge 


1. Beurrer un moule à pain 
de 23 x 13 cm. Tapisser de 
papier sulfurisé et beurrer. 
2. Dans une terrine, tamiser 
le sucre glace. Faire un puits 
au centre, Ÿ verser le blanc 
d'œuf et le lait concentré 
sucré, Incorporer la moitié 
de la noix de coco à la cuillère 
de bois, puis le reste de noix 
de coco. Mélanger avec les 
mains. Diviser le mélange 
dans deux bols. Colorer 

une moitié en rose, Pécrir le 4 
mélange avec les mains pour 
bien répartir le colorant. 

3. Presser le mélange dans 

le fond du moule. Couvrir 
du mélange non coloré 

et presser pour égaliser 

la surface. Mettre au frais 











De gauche à droite : ba 


1 heure ou jusqu'à ce que 

ce soit pris. Vérifier la 
consistance de la masse 

avec un cure-dent ou la 
pointe d'un couteau. Couper 
en carrés. Se conservent 
jusqu'à 2 semaines dans 

un récipient hermétique 

en un lieu frais et sec. 







—- LA FÊTE AUX FRIANDISES — 


es au muesli, friandises à la noix de coco, croquants aux cacahuètes 





Note : 
Vous pouvez aussi ajouter de 
l'arôme de fraise au mélange 


rose. 


— (CHOCOLAT ET CONFISERIE — 











— LA FÊTE AUX FRIANDISES — 


Caramel mou 
au chocolat 


ise 


—— 


Préparation : 10 minutes 
Temps de cuisson : 10 minutes 
Pour 64 caramels 


st 


1/2 tasse de chocolat noir 
à cuire, haché 

125 g de beurre 

| 1 1/2 tasse de sucre 
2 cuil. à soupe de lait 

1/2 tasse de noix, noisettes, 
amandes ou noix de pécan 
hachées 





1. Tapisser un moule carré 
de 20 cm de papier sulfurisé 
en laissant dépasser le papier 
sur deux côtés. Beurrer 

le papier. 

| 3, Dans une casserole, 

faire fondre le beurre. 
Ajouter le lait, le chocolat 

et le sucre. Cuire à feu moyen 
en remuant, jusqu à ce que 
le sucre soit dissous. Porter 
à ébullition et laisser bouillir 
| jusqu'à ce que le thermomètre 
de confiseur indique 

114 °C. Retirer du feu 

et laisser refroidir 5 minutes. 
3. Battre le caramel 

à la cuillère de bois jusqu'à 
ce qu'il épaississe. Ajouter 
les noix. Bien mélanger. 
Verser dans le moule et 
presser avec le dos d'une 
cuillère. Laisser refroidir. 
Lorsque le caramel est assez 
ferme, le retirer du moule 

à l'aide du papier sulfurisé. 


Enlever soigneusement 

le papier et couper en 

carrés. Še conserve l semaine 
dans un récipient bien fermé 
au réfrigérateur. 








Caramel choc-top 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuisson : 20 minutes 


Pour 36 caramels 
x£ £ 
2 tasses de sucre 
250 ml de lait 
3/4 de tasse de crème épaisse 
4 cuil. à soupe de sirop 
de mélasse 
1 cuil. à café d'extrait de 
vanille 


1/3 de tasse de chocolat noir 
à cuire, haché 


1. Tapisser un moule carré de 
20 cm de papier sulfurisé en 
laissant dépasser le papier sur 
deux côtés. Beurrer le papier. 
2. Dans une casserole, faire 
chauffer le sucre, le lait, 

la crème et la mélasse à feu 


oo 


Caramel au chocolat (en haut), caramel choc-top (en bas) 


| Retirer du moule à l'aide 


moyen en remuant, jusqu'à 
ce que le sucre soit dissous. 
Détacher le sucre cristallisé 
des parois de la casserole 
avéc un pinceau à pâtisserie 
trempé dans l’eau chaude. 
Porter à ébullition, réduire 
le feu et laisser bouillir 

15 minutes sans remuer 
jusqu'à ce que le thermomètre 
de confiseur indique 115 °C. 
Vérifier la cuisson selon les 
indications de la page 3 ou 
11. Retirer immédiatement 
du feu. 

3. Laisser refroidir 5 minutes. 
Ajouter l'extrait de vanille. 
Battre vigoureusement 

5 minutes à la cuillère de 
bois jusqu'à épaississement 
du mélange. Verser dans 

le moule, Égaliser la surface. 
Déposer sur une grille pour 
refroidir. : 

4. Faire fondre le chocolat 

au bain-marie. Étendre 

le chocolat sur le dessus du 
caramel à l'aide d'un couteau 


à lame plate. Laisser refroidir. 


du papier sulfurisé. Enlever 
soigneusement le papier 

et couper en carrés. 

Se conservent jusqu à 

2 semaines dans un récipient 
bien fermé en un lieu frais 
et sec. 


Note : 
Pour les goûters d'anniversaire 
ou de fête, décorez 

les caramels choc-top 

de vermicelles colorés ou 


de pistaches. 





27 








— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Fruits secs enrobés 


de chocolat 


Préparation : 10 minutes 
Temps de cuisson : 5 minutes 


Pour 30 fruits 


Š 


1 tasse de chocolat noir, haché 
1 1/4 tasse de fruits secs 
mélangés 


1. Tapisser une grande plaque 
de papier d'aluminium. 

2. Faire fondre le chocolat 

au bain-marie. Laisser tiédir. 
3. Ajouter les fruits secs 

et bien mélanger. Déposer 

le mélange par portions d'une 
cuillère à soupe sur la plaque. 
Laisser durcir. $e conservent 
jusqu'à 3 semaines dans une 
boîte bien fermée en un lieu 
frais et sec, ou au réfrigérateur 


s'il fait chaud. 


GUISI-TRUC 

Le chocolat fond bien 

au micro-ondes. Il suffit 
de le hacher, de le remuer 


avec une cuillère de bois 
dé temps à autre et de bien 
le surveiller pour 
l'empêcher de cuire. 


Dattes fourrées 
à la pâte d'amande 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuisson : 5 minutes 
Pour 20 dattes 


x% 
2 cuil. à soupe de sucre glace 
50 g de påte d'amande 
20 g d'amandes en julienne 
20 dattes dénoyautées 
3/4 de tasse de chocolat noir, 
haché 


1. Tapisser une grande plaque 
de papier d'aluminium. 

2. Sur une surface saupoudrée 
de sucre à glacer, pétrir la pâte 
d'amande avec les amandes 
coupées en julienne. Former 
un rouleau de 20 cm de long. 
Couper en 20 morceaux. 

3. Couper les dattes en 

deux sur la longueur. Farcir 
chaque demi-datte de pâte 
d'amande. 

4. Faire fondre le chocolat au 
bain-marie. À l’aide de deux 
fourchettes, tremper les 
dattes, une à une, dans le 
chocolat fondu. Égoutter 
l'excès de chocolat. Déposer 
sur la plaque. Laisser durcir. 
Se conservent jusqu à 

3 semaines dans un récipient 
bien fermé en un lieu frais 

et sec, ou au réfrigérateur 


s'il fait chaud. 








Bouchées 


au gingembre 


Préparation : 10 minutes 
Temps de cuisson : 5 minutes 


Pour 18 bouchées 


Put 


3/4 de tasse de chocolat noir à 
cuire, haché 
1 tasse de gingembre confit 
en morceaux 
1. Tapisser une grande plaque 
de papier d'aluminium. 
2. Faire fondre le chocolat 
au bain-marie. 
3. Ajouter le gingembre 
et bien mélanger. Déposer 
le mélange par 1 cuillère à 
soupe sur la plaque. Laisser 
durcir à température 
ambiante. Se conservent 
jusqu'à 4 semaines dans une 
boîte hermétique en un lieu 
frais et sec, ou au réfrigérateur 


s'il fait chaud. 


Note : 
Le gingembre cristallisé est 


| beaucoup trop sucré pour 


CETTE recette. 


— DES FRIANDISES CHOCOLATÉES — 


Bouchées au gingembre (en haut), 
dattes fourrées à la pâte d'amande (en bas) | 








— (CHOCOLAT ET CONFISERIE — 





— DES FRIANDISES CHOCOLATÉES — 


Réglisse chocolatée 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuisson : 10 minutes 
Pour 44 morceaux 


x 
6 bâtonnets de réglisse torsadée 
d'environ 30 cm chacun 
2/3 de tasse de chocolat noir 
haché 
1/4 de tasse de chocolat blanc 


1. Tapisser une grande 
plaque de papier 
d'aluminium. Couper 

la réglisse en morceaux 

de 4 cm. 

2, Faire fondre le chocolat 
noir au bain-marie. Laisser 
tiédir. À l’aide de deux 
fourchettes, tremper 

les morceaux de réglisse, 

un à un, dans le chocolat. 
Égoutter l'excès de chocolat. 
Les déposer sur la plaque. 
Laisser prendre à température 
ambiante. 

3. Faire fondre le chocolat 
blanc au bain-marie. Laisser 
légèrement refroidir. 
Décorer la réglisse 
chocolatée de chocolat 
blanc. Laisser durcir 

à la température de 

la pièce. Se conserve 

Jusqu'à 4 semaines dans 

un récipient bien fermé 

en un lieu frais et sec, 

ou au réfrigérateur 


sil fait chaud, 





| Carrés magiques 





Préparation : 20 minutes + 

1 heure de réfrigération 
Temps de cuisson : 10 minutes 
Pour 56 carrés 


x% 

125 g de beurre 
1/2 tasse de sucre 
1/2 tasse de biscuits écrasés 
Í tasse de noix concassées 
1/2 tasse de cacao 
1 œuf, légèrement battu 
L2 tasse de chocolat noir 

haché 


1. Tapisser un moule 

de 28 x 18 cm de papier 
sulfurisé, en laissant 

le papier dépasser sur 
deux côtés. Beurrer 

le papier. 


2. Dans une casserole, 


Réolisse chocolatée (en haut), carrés magiques (en bas) 





faire chauffer le beurre 

et le sucre à feu moyen 

en remuant, jusqu à ce 
que beurre soit fondu 

et le sucre dissous. 

3. Réduire le feu. Ajouter 
les biscuuts écrasés, les noix 
concassées et le cacao. 
Remuer jusqu à ce que 

ce soit bien mélangé. 
Retirer du feu et laisser 
uédir. Incorporer l'œuf 
battu (voir note) et bien 
battre à la cuillère de bois. 
Verser dans le moule et 
presser fermement avec 

le dos d'une cuillère 

pour égaliser la surface. 

4. Faire fondre le chocolat 
au bain-marie. Verser 
également dans le moule. 
Décorer de morceaux 

de noix, si désiré. Mettre 
au frais 1 heure. 

5. Démouler à l’aide du 
papier sulfurisé, Couper 
en petits carrés. 

Se conservent jusqu'à 

2 semaines dans un récipient 
bien fermé en un lieu frais 
et sec, ou au réfrigérateur 


s'il fait chaud. 


Note : 

Il est important d'ajouter 
l'œuf lorsque le mélange 

est tiède car s'il est trop 
chaud, l'œuf pourrait cuire 

et ainsi former des grumeaux. 





— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 











une douille en 
forme d'étoile, former des étoiles sur la plaque. 


2. À l'aide d 


1. Ajouter le sucre petit à petit sans cesser de 








— DES FRIANDISES CHOCOLATÉES — 


Meringues en rosettes 


Préparation : 30 minutes 
lémps de cuisson : 1 heure 30 
Pour 36 meringues 


2 2 

3 blancs d'œufs 

3/4 tasse de sucre 

1/2 cuil. à café de vinaigre 
blanc 

1/4 tasse de chocolat noir, 
haché 

20 g de graisse végétale 


1. Préchauffer le four 

à 100 °C. Beurrer deux 
grandes plaques et les tapisser 
de papier sulfurisé. Beurrer 
le papier. 

2. Dans un bol propre 

et sec, battre les blancs 
d'œufs en neige molle. 

3. Ajouter le sucre 
graduellement sans cesser 
de battre. Ajouter le vinaigre 
Battre jusqu'à obtention 
d'une neige ferme. 

4. Avec une poche à douille 





Meringues en rosettes 





3. Fatre fondre le chocolat au bain-marie. 


en étoile, déposer de petites 
rosettes pointues sur 

les plaques. À défaut 

de poche à douille, 

on peut déposer des cuillerées 
du mélange sur les plaques et 
donner une forme de rosette 
avec une cuillère. Cuire au 
four 1 heure 30 ou jusqu'à 
ce que les meringues soient 
sèches et croustillantes. 
Éteindre le four. Laisser 
refroidir les meringues 

dans le four. 

5. Faire fondre le chocolat 
et la graisse végétale au 
bain-marie. 

6. Tenir les rosettes par 

la base et en tremper 

la pointe dans le chocolat 
fondu. Déposer sur 

une grille et laisser durcir. 

Se conservent jusqu'à 

3 semaines dans une boîte 
bien fermée en un lieu 


| frais er sec. 





Note : 

Vous pouvez remplacer le 
chocolat noir par du chocolat 
au nougat ou tout autre 
glaçage de couleur. 


CUISI-TRUC 


La cuisson de la meringue 
s'effectue à très basse 
température pour qu'elle 
teste blanche. En sortant 


du four, elle doit être 
blanche tirant sur le beige 
pâle, craquante et friable. 
Les meringues cuites se 
congèlent bien jusqu'à 

6 mois. 





4. Tremper le sommet des meringues dans 
le chocolat. 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 
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— DES FRIANDISES CHOCOLATÉES — 


Barre de gomme 
et chocolat 


Préparation : 25 minutes 
Temps de cuisson : 5 minutes 
Pour 16 tranches 


4 
3/4 de tasse de chocolat noir à 
CUITE 
40 g de gomme, hachée 
grossièrement (recette p. 8) 
1/4 de tasse de noix de pécan, 


hachées grossièrement 


1. Tapisser un moule 

de 21 x 11 cm de papier 
sulfurisé en laissant le papier 
dépasser sur deux côtés. 

2. Faire fondre le chocolat 
au bain-marie. Laisser tiédir. 
Ajouter la gomme et les noix 
hachées. Remuer délicatement 
à la cuillère de bois jusqu'à ce 
que ce soit bien enrobé de 
chocolat. 

3. Verser dans le moule. 
Égaliser la surface. Mettre 

au frais jusqu'à ce que ce 

soit ferme, Démouler à l’aide 
du papier sulfurisé. Retirer 

le papier et couper en 
tranches fines. Se conserve 

2 semaines dans un récipient 
bien fermé en un lieu frais 

et sec, ou au réfrigérateur 

s’il fait chaud. 








es 
à la pistache 


Préparation : 50 minutes 
Temps de cuisson : 5 minutes 


Pour 28 mignardises 


w% 


2/3 de tasse de chocolat blanc, 
râpé 

28 petits moules en aluminium 

1/2 tasse de fromage à la crème 

2 cuil. à soupe de sucre glace, 
tamisé 

40 g de beurre mou 

2 cuil. à soupe d'amandes 
moulues 

2 cuil, à soupe de pistaches 
moulues 

1/4 de tasse de chocolat noir, râpé 

Chocolat râpé pour décorer 


1. Faire fondre le chocolat 
au bain-marie. Laisser 
refroidir légèrement. 

Verser 1 cuil. à café de 
chocolat fondu dans chaque 
moule, Étaler une cuillère à 


| soupe de chocolat sur le fond 


et les côtés du moule avec un 


pinceau pour napper 
complètement le moule. 





Barre de gomme et chocolat (en haut), 


mignardises à la pistache (en bas) 


| retirer soigneusement 

































Déposer à l'envers sur une 
grille et laisser durcir. 

2. Dans un bol, battre 

le fromage (pas trop froid) 
jusqu'à ce qu'il soit lisse 

et crémeux. Ajouter 

le sucre glace et le beurre. 
Battre 2 minutes, jusqu'à ce 
que le mélange soit lisse 
et onctueux. Incorporer 
les amandes, les pistaches 
et le chocolat râpé à 

la cuillère de bois. 

3. Lorsque les moules 

en chocolat sont durs, 


le moule en aluminium. 
Y déposer le mélange 

de fromage à l’aide d'une 
cuillère ou d'une poche 
à douille, Saupoudrer 

de chocolat râpé. 

Se conservent jusqu'à 
une semaine dans 

un récipient bien fermé 


au réfrigérateur. 





GUISI-TRUC 
Le cacao permet de 
réaliser des sucreries de 

| professionnels. Que seraient 
les truffes si elles n'étaient | | 
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— DES FRIANDISES CHOCOLATÉES — 


Carrés aux noix 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuisson : 5 minutes 


Pour 30 carrés 


%. 


1 tasse de biscuits secs, écrasés 

1 tasse de noix de coco râpée 

1/2 tasse de cacao 

2/3 de tasse de noix de 
macadam, Écrasées 

1 1/4 tasse de lait concentré 
sucré 

60 g de beurre, fondu 

1/3 de tasse de chocolat blanc, 
râpé (facultatif) 


1. Tapisser un moule carré de 
20 cm de papier sulfurisé en 
laissant dépasser le papier sur 
deux côtés. Beurrer le papier. 
2. Dans une terrine, mélanger 
les biscuits écrasés, la noix 

de coco, le cacao et les noix. 
Faire un puits au centre et 

y verser le lait concentré sucré 
et le beurre fondu. Remuer 
jusqu'à ce que ce soit bien 
mélangé. 

3. Verser dans le moule et 
presser fermement. Égaliser 
la surface avec le dos d'une 
cuillère. Mettre au frais 

l heure, jusqu à ce que 

le mélange soit ferme. 

4, Faire fondre le chocolat 
blanc au bain-marie. Décorer 
de chocolat fondu. Laisser 
refroidir à la température 

de la pièce. Démouler à l'aide 
du papier sulfurisé. Retirer 

le papier et couper en carrés. 





Carrés aux noix (en haut, 
Fruits confits chocolatés (en bas) 


| papier sulfurisé. Si les fruits 





chocolat blanc, Laisser 
prendre à la température 
de la pièce. Se conservent 
jusqu'à 3 semaines dans 
un récipient bien fermé 
en un lieu frais et sec. 


Se conservent jusqu'à 

2 semaines dans un récipient 
hermétique en un lieu frais et | 
sec, ou au réfrigérateur s'il fait 


chaud. 





Fruits confits Note : 
 chocolatés Vous pouvez utiliser des noix 
| de pécan ou des pignons à la 
Préparation : 45 minutes | place des noix de macadam. 


Temps de cuisson : 5 minutes 


Pour 15 fruits 


w% 


1/2 tasse de poires confites 
ou autres fruits confits 

1/2 tasse de pêches confites 
ou autres fruits confits 

1/2 tasse de chocolat noir 
haché 

1/4 de tasse de chocolat blanc 


1, Tapisser une plaque de 


confits sont très gros, les 
couper en deux ou trois 
morceaux. 

2. Faire fondre le chocolat 
noir au bain-marie, Laisser 
tiédir. 

3. Tremper un bout des fruits 
dans le chocolat. Égoutter 
l'excès de chocolat. Déposer 
sur la plaque préparée. Laisser 
durcir à la température de 


la pièce. | 

4. Faire fondre le chocolat GUISI-TRUC 

blanc au bain-marie, À défaut d'une poche à 
Laisser refroidir légèrement. douille, voyez comment 
Avec une poche à douille confectionner une poche 
ou une fourchette, décorer en papier (page 4). Variez la 
la partie chocolatée de décoration de vos chocolats 


ou friandise. Ils nen seront 
| que plus appétissants ! 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — | — LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS — 


Les chocolats 
des grandes occasions 


e chapitre est rempli de douceurs exquises 

qui mettront l’eau à la bouche à vos amis 

et invités. Certaines recettes sont très faciles 
à réaliser, d’autres demandent un peu plus de temps 
et d'efforts. Ces mignardises constituent la gâterie 
parfaite après un repas et le cadeau des gourmets et 
des gourmands. Essayez nos truffes au citron : une 
véritable découverte! 


Truffes au chocolat fondu et que le mélange soit 
lisse. Incorporer l'alcool. 

Préparation : 15 minutes + 2. Laisser refroidir 

1 heure de réfrigération au réfrigérateur en remuant 

Temps de cuisson : 5 minutes de temps à autre, jusqu'à ce 

Pour 40 truffes que ce soit assez ferme pour 


être manipulé. Former 


. 5 40 truffes. 


3J. Tamiser le cacao sur 


1 1/4 tasse de chocolat noir du papier sulfurisé. Rouler 
à cuire, haché chaque truffe dans le cacao et 
1,3 de tasse de beurre bien l’enrober. Mettre au frais 
1/2 tasse de crème épaisse jusqu à ce que les truffes 
2 cuil. à soupe de brandy ou soient fermes. $e conservent 
de cognac deux semaines au réfrigérateur 
Cacao pour enrober les truffes dans un récipient bien fermé. 


Les sortir du réfrigérateur 
1. Mettre le chocolat dans un | 30 minutes avant de 
bol. Dans une casserole, faire les servir. 
fondre le beurre dans la crème 
en remuant à feu doux. Porter 
à ébullition. Retirer du feu. 
Verser sur le chocolat. 
Remuer à la cuillère de bois 
jusqu'à ce que le chocolat soit 





De gauche à droite : rosettes de chocolat à l'orange, 
truffes au chocolat, fondants d'amour aux fraises (p. 50) 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Fondants d'amour 
| aux fraises 


Préparation : 15 minutes 
Temps de cuisson : 30 minutes 


Pour 35 fondants 
1 1/2 tasse de sucre 


2/3 de tasse de crème épaisse 
# cuil. à soupe de glucose 
guide 


1 cuil. à soupe de glycérine 

2 cuil. à café d'arôme de fraise 

À gouttes de colorant 
alimentaire rouge 

1 1/4 tasse de chocolat noir, 
haché 


1. Dans une casserole, faire 
chauffer le sucre, la crème, 
le glucose et la glycérine 

à feu moyen en remuant, 
jusqu'à ce que le sucre soit 
dissous. Nettoyer les parois 
de la casserole de temps 

à autre avec un pinceau 
mouillé dans leau chaude. 
Porter à ébullition et laisser 
bouillir 15 minutes sans 
remuer jusqu'à ce que le 
thermomètre de confiseur 


30 








1. Faire chauffer le sucre, la crème, le glucose 
et la glycérine à feu moyen en remuant. 





| indique 115 °C. Retirer 


immédiatement du feu. 
2. Ajouter l'arôme et 
le colorant. Fouetter 


8 minutes au batteur 


électrique ou jusquà ce 

que le mélange soit opaque. 
Déposer sur le plan de travail 
légèrement fariné et pétrir 
jusqu'à ce que ce soit 

lisse. Laisser refroidir 
complètement. 

3. Abaisser le fondant à 1 cm 
d'épaisseur. Y découper des 


| CŒUrS avec un emporte-pièce. 


4. Tapisser une plaque de 
papier d'aluminium. Faire 
fondre le chocolat au bain- 
marie, Laisser tiédir. À l’aide 
de deux fourchettes, tremper 


| les cœurs, un à un, dans 
le chocolat fondu. Égoutter 


l'excès de chocolat et les 
déposer sur la plaque. Laisser 
durcir. Se conservent jusqu'à 
deux semaines dans un 
récipient bien fermé en 

un lieu frais et sec. 


Note : 

Informéz-vous auprès de 
votre pâtissier ou chez 

les spécialistes en confiserie 





2. Fouetter 8 minutes au batteur électrique 
ou jusquà ce que le mélange soit opaque. 


pour savoir où vous procurer 
du sirop de glucose. 

La glycérine est vendue 

en pharmacie. 


Rosettes de chocolat 
à l'orange 


Préparation : 20 minutes + 
2 heures de réfrigération 
Temps de cuisson : 5 minutes 
Pour 48 rosettes 


& 


1/2 tasse de chocolat noir 
à cuire, haché 

90 g de beurre 

2 tasses de sucre glace 

4 jaunes d'œufs 

I cuil. à café de zeste d'orange 
râpé finement 


48 petits moules en aluminium 


1. Dans une casserole, 

faire fondre le chocolat et 

le beurre à feu très doux 

en remuant. Retirer du feu. 

Verser dans une terrine. 

2. Incorporer le sucre glace 

progressivement à la cuillère 
de bois. Ajouter les jaunes 





— LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS-— 





Le 
1 HE BE 


d'œufs, un à un, en battant 
entre chacun. Incorporer 

le zeste d'orange et bien 
mélanger. Tenir au frais 
jusqu à ce que le mélange soit 
assez ferme pour être 
manipulé (environ 2 heures). 
3. Avec une poche à douille 
en étoile, déposer de petites 
rosettes dans les moules. 
Mettre au réfrigérateur. 

Se conservent jusqu à 3 jours 
dans un récipient bien 
fermé au réfrigérateur. 


Note : 

Les petits moules 

en aluminium sont 
disponibles dans les magasins 


d’ustensiles culinaires. 


3. Abaisser le fondant à 1 cm d'épaisseur. 





les cœurs un à un 


Préparation : 25 minutes + 
30 minutes 

Temps de cuisson : 15 minutes 
Pour 16 moules 


& & 


13 de tasse de chocolat noir 
haché 

16 petits moules en aluminium 

1/3 de tasse de chocolat au lait 

2 cuil. à soupe de crème 

1 cuil. à café de café instantané 

1/4 de tasse de chocolat blanc, 
haché 

Cacao pour saupoudrer 


1. Faire fondre le chocolat 
noir au bain-marie. Laisser 
refroidir légèrement. Verser 
l cuil. à café de chocolat 
fondu dans chaque moule 
en aluminium, Étaler 

le chocolat sur le fond 

et les côtés du moule 

avec un pinceau pour 
napper complètement 

le moule, Déposer à l'envers 
sur une grille et laisser durcir. 
2. Mettre le chocolat au lait 
dans une terrine. Dans une 





4. À l'aide de deux fourchettes, tremper 


ns le ol fn 


| Petits moules viennois | casserole, faire chauffer la 


crème et le café instantané à 
feu doux en remuant, jusqu’à 
ce que ce soit bien mélangé. 
Porter à ébullition et retirer 


| du feu. Verser sur le chocolat 
| au lait et remuer à la cuillère 


de bois pour faire fondre 

le chocolat. Laisser refroidir. 
3. Déposer 1 cuil. à café du 
mélange de crème refroidi 
dans chaque moule en 
chocolat. 


| 4. Faire fondre le chocolat 


blanc au bain-marie. Laisser 
refroidir en remuant de temps | 
à autre. Déposer 1/2 cuil. 


| à café de chocolat blanc 


| fondu sur le mélange de 


crème. Laisser durcir, 

Retirer les moules en papier 
d'aluminium. Saupoudrer de 
cacao. Se conservent jusqu'à 
2 semaines dans un récipient 
bien fermé au réfrigérateur. 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


La confiserie 





ommes au miel, pommes d'amour 
caramels, truffes bonbons et ESAT 


Hum! Tous ces mots évoquent 


irrésistiblement le monde de l'enfance. Nous vous 
convions à découvrir les secrets de fabrication des 
chocolats et des bonbons et à partager ces petites 
gourmandises avec les petits er les grands! 


Quelques notions de 


base sur Les bonbons 


de cuisson du sirop est 
crocial, I four aussi étre 
prudent : rénrber hrs mélanges 


En confiserie; il est important | chauds délicanement à La 


de surre les certes à la 
lente. D'abord. izer bien la 


recete avant de commencer. 


priis. poépares et assemblez 
rous Les ingrédients et les 
usrensikes nécessains, Tite 
l'arrention et la précision du 





| L I Petik bowl — Le siro 


Po 


culsiniee en u de L: aisniere 


FURR PTT A 
miale gnit aphrrit rapidement. 


déposez la casserole conremant 
le sirop sur une surface 
Téstante aux chaleurs 
intenses. Un dernier conseil : 
ne touchez j fee à la 





Le thermomètre doit être 
piid de fajon à crane le 


bulbe soit snbmergé de irop. 


duectement avec kes doigts, 

a mois de les avoir déposés 
dans l'eau froide, Certaines 
recettes demandent du 
glucose liquide, un ingrédient 
anti-eristallisint clair 
Informeéz-vous aupres de varre 
pärisier ou -chez les 
spécialisces de la confiserie 


pour vous en Procuirér. 


2 Cinti boni- Le sirap forme une bolile 
rigide nuti malleable. 


Les ustensiles 

à prévoir pour 

les bonbons 

On rouve sur le marché des 


arüdes de cutine spécralpés 


pour la confiserie, muis 
dans la plupart des cas, vous 
pourre: réussir les bojsbans 
avec le matériel gue vous 
aver sous la main. 

$ Indipensable: un 
chermomère de confiseur 
pourvu de graduations 
faciles à lire. 

+ Une casserole à fond 

© Une cuillère de bois à 
manche long, le meilleur outil 
pour bartre le caramel root. 
Un barreur decmrique 
pour certaines rcértés. 

$ Un surface de travail lisse 
er froide - une plaque de 
marbre est idéale pour 
travailler les fandanrs 


|etles bonbons durs. 


La cuisson du sucre 


Phsieurs recettes de bonbons 
sont à base de sirop. Le sirop 
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A dinac en file durs 
matt dhscriques qui collenr arc dents 


— LA CONFISERIE — 


est un mélange de sucre er 
d'eau. Voici quarre règles à 
suivre pour Préparer un Sirp : 
# Le sucre doit čire 


| que le sirop ne & mette à 


bouillir, 

* À moins que la recerte 

ne le spécifie, H ne faur pas 
remie le airop horsġa il bour 
$A l'aide d'un pinceau 
memp prébiblement dans 
l'eau chaude, nérrovez les 
parois de la casserole cle temps 
à autre pendant que 

le sirop bout, pour prévenir 
la cristallisation. 

$ Aisti que Le 
thermomètre indique 

la bonne température, 

retirez la caserole du feu. 


Comment vérifier la 
consistance d'un sirop 
La façon la plus sûre 

de véner la cmpéracure 





dun sirop ær d'uriliser un 
thermomètre de confiseur. 
Cependant, on peut aussi 
cescer Le sirop avec les dogs. 


aber uh Ébermometre i 

le thermomètre de confiseur 
doit ètre placé de façon à ce 
qué le bulbe soit submergé 
de sirop. Ausart que 

le thermomètre indique 

la bonne cempérature, retire 
la casserole du feu. Illest 

bon de vérifier régulièrement 
la précision du hermamétre. 
Metter-le dans de l'eau et 


| portes-a à ébullicion : il doir 
| alors indiquer 100 "LS 


des doiig : il sufe de prélever 


un peu de sirop avec une 


cuillère à café et de le verser 
dans l'eau glacée pour le 


refroidir rapidement. Sortez 


| Véchantllon de smop et 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Brindilles 
de massepain 
au chocolat 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuisson : 5 minutes 


Pour 25 brindilles 


x 
100 g de massepain 
1 cuil. à soupe de brandy ou 
de cognac 
1/2 tasse de chocolat noir, 
haché 


1. Tapisser une grande plaque 
de papier d'aluminium. 

2. Dans un bol, déposer 

le massepain et l'alcool. 
Travailler la pâte avec 

les mains pour incorporer 
l'alcool. 

3. Rouler le massepain 

sur une surface de travail 
pour former un rouleau 
d'une longueur de 25 cm. 
Couper en 25 morceaux 
égaux. Rouler chaque 
morceau en forme de 
brindille de 6 cm de long. 

4, Faire fondre le chocolat au 
bain-marie. Laisser refroidir 
légèrement. Tremper les 
brindilles du bout des doigts 
dans le chocolat fondu. 
Égoutter l'excès de chocolat. 
Déposer sur la plaque pour 
laisser durcir le chocolat. 
S'assurer que les brindilles 
ne se touchent pas. 

Se conservent jusqu'à 

4 semaines dans un récipient 
bien fermé en un lieu frais 
et sec, ou au réfrigérateur 


s'il fait chaud. 


Note : 

Vous pouvez remplacer le 
brandy ou le cognac par un 
autre alcool de votre choix. 


Truffes aux noisettes 


Préparation : 25 minutes 
Temps de cuisson : 10 minutes 


Pour 30 truffes 
£ x 
50g de beurre 
2 cuil. à soupe de crème épaisse 
1/2 tasse de chocolat au lait 
1/4 de tasse de noisettes 
moulues 


I tase de chocolat noir. haché 
30 mortiés de noisettes 


1. Mettre le chocolat au lait 
dans une terrine, Dans une 
casserole, faire chauffer le 
beurre et la crème à feu doux 
en remuant, jusqu à ce que 
le beurre soit fondu. Porter 
à ébullition. Retirer du feu. 
Verser sur le chocolat et 
remuer à la cuillère de bois 
pour faire fondre le chocolat. 
Ajouter les noisettes 
moulues et bien mélanger. 
2. Tenir au frais jusqu à 

ce que ce soit assez ferme 
pour être manipulé (environ 
15 minutes). Remuer de 
temps à autre. Former 

30 truffes, à raison d'une 
cuillère à soupe par truffe. 
Remettre au réfrigérateur 
jusqu'à ce que ce soit ferme. 


3. Tapisser une grande plaque 


de papier d'aluminium. Faire 
fondre le chocolat noir au 
bain-marie. Laisser refroidir 
légèrement. À l'aide de deux 
fourchettes, tremper les 
truffes, une à une, dans le 
chocolat, Égoutter l'excès de 
chocolat. Les déposer sur la 
plaque. Déposer une moitié 
de noisette sur chaque truffe 
en pressant légèrement, avant 
que le chocolat ne durcisse. 
Tenir au frais jusqu à ce que 
le chocolat durcisse. 

Se conservent jusqu à 

2 semaines dans un récipient 
hermétique au réfrigérateur. 


Note : 

Parfumer le chocolat au lait 
d'1 ou 2 gouttes d'essence 
d'orange ou de Grand- 
Marnier. Vos truffes n'en 
seront que plus délicieuses. 





— LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS — 














De gauche à droite : brindilles de massepain au chocolat, 
petits moules viennois (p. 51) et truffes aux noisettes 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 





Biscuits du Hramisu 





Biscuits au tiramisu 


Préparation : 15 minutes + 
20 minutes de réfrigération 
Temps de cuisson : 10 minutes 
Pour 24 biscuits 


x x% 
G petits gâteaux genre biscuit 
de Savoie 
1/4 de tasse de chocolat au lait 
fondant 
2 cuil. à soupe de crème épaisse | 
1/2 cuil. à café de café 
instantané 
1 1/2 cuil. à café de rhum 


34 de tasse de chocolat noir, 
haché 


1. Tapisser une grande plaque 
de papier d'aluminium. 
2. Couper les biscuits en 
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nr, 


4 morceaux égaux. Mettre 

le chocolat au lait dans une 
terrine. Dans une casserole, 
faire chauffer la crème et le 
café à feu doux en remuant, 
jusqu'à ce que le café soit 
dissous. Porter à ébullition 

et retirer du feu. Verser sur 

le chocolat et remuer à la 
cuillère de bois pour faire 
fondre le chocolat. Incorporer 
le rhum. 

3. Tenir au frais environ 

20 minutes, en remuant 

de temps à autre. Couper 

les biscuits en deux dans 

le sens de la longueur. 

Les tartiner généreusement du 
mélange de chocolat fondu et 
les assembler l'un sur l'autre 
en sandwich. 

4, Faire fondre le chocolat 
noir au bain-marie. Laisser 





refroidir légèrement. À l’aide 
de deux fourchettes, tremper 
les biscuits, un à la fois, dans 
le chocolat. Égoutter l'excès 

de chocolat. Les déposer sur 
la plaque et laisser refroidir. 

Se conservent jusqu à 3 jours 


| dans un récipient bien fermé 


en un lieu frais et sec. 


Avant que le chocolat noir 
se soit solidifié, décorez avec 
des pistaches hachées ou 


des amandes. 





— LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS-— 


Qi NN =S 
Truffes au citron 


Truffes au citron 





Préparation : 20 minutes + 
l heure de réfrigération 
Temps de cuisson : 5 minutes 
Pour 15 à 20 truffes 


x£ 

3/4 de tasse de chocolat blane, 
haché 

À cuil. à soupe de crème épaisse 

30 g de beurre 

I cuil. à soupe de miettes de 
gâteau de Savoie 

2 cuil. à café de zeste de citron 
râpé finement 

Lii de tasse de chocolat blanc, 
râpé 


1. Tapisser une grande plaque 
de papier d'aluminium. 


2. Déposer le chocolat dans 





EN, 





un bol. Dans une casserole, 
porter à ébullition la crème et 
le beurre en remuant. Retirer 
du feu. Verser sur le chocolat. 
Remuer à la cuillère de bois 
jusqu'à ce que le chocolat soit 
fondu et que le mélange soit 
lisse. Incorporer les miettes de 
gâteau et le zeste de citron. 

3. Laisser refroidir au 
réfrigérateur en remuant 

de temps à autre, jusqu'à 

ce que ce soit assez ferme 
pour être manipulé. 

Former 15 à 20 truffes. 

4, Étendre le chocolat blanc 
râpé sur une feuille de papier 
sulfurisé. Rouler chaque truffe 
dans le chocolat pour les 
enrober généreusement. Les 
déposer sur la plaque. Tenir 
au frais jusqu'à ce qu'elles 


soient fermes (environ 


des violettes en sucre pour 











30 minutes), 5e conservent 
2 semaines au réfrigérateur 
dans un récipient hermétique. 


CUISI-TRUC 


Vous pouvez décorer vos 
chocolats faits maison avec 


leur donner un air 


traditionnel. Quand 

vous plongez vos chocolats 
“laissez se former au-dessus 
une spirale de chocolat pour 
améliorer leur aspect. 
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___ CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Écorces d'orange 
au chocolat 


Préparation : 40 minutes + 

] nuit 

Temps de cuisson : 30 minutes 
Pour 48 écorces 


3 oranges moyennes non 
traitées 

I tase de sucre 

Í tase deau 

1 cuil. à café de jus de citron 

3/4 tasse de chocolat noir, 
haché 


1. Couper les oranges en 
quartiers et enlever la pelure. 
Garder la chair pour une 
autre utilisation et réserver 
la pelure. Retirer toute 

la partie blanche sous la 
pelure. Couper chaque 
quartier en lanières de 1 cm. 
2. Dans une casserole, 
déposer les écorces d'orange 
et couvrir d'eau. Porter à 
ébullition et retirer du feu. 
Égoutter. Répéter cette 
opération deux fois. Sécher 
les écorces sur du papier 
absorbant. 

3. Rincer la casserole, y 
mélanger le sucre, l'eau et 

le jus de citron. Cuire à feu 
moyen en remuant jusqu à 
ce que le sucre soit dissous. 
Ajouter les écorces d'orange. 
Porter à ébullition et laisser 
bouillir 15 minutes sans 
remuer, ou JUSQU à ce que 


les écorces soient translucides. 


Retirer immédiatement du 
feu. Fe 

4. Égoutter et déposer les 
écorces sur une grille tapissée 
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de papier d'aluminium. 
Laisser sécher toute une nuit 
à la température ambiante. 
5. Faire fondre le chocolat 
au bain-marie. Laisser 
refroidir légèrement. 

À l’aide de deux fourchettes, 
tremper les écorces, une 

à une, dans le chocolat. 
Égoutter l'excès de chocolat. 
Les déposer sur une feuille 
de papier sulfurisé et laisser 
durcir. Se conservent jusqu à 
4 semaines dans un récipient 
bien fermé en un lieu frais 
et sec. 


Note : 

On peut remplacer l'écorce 
d'orange et le chocolat noir 
par celle du citron et du 
chocolat blanc. 


CUISI-TRUC 


S'il vous reste du chocolat 
fondu, trempez-y des fruits 
frais tels que fraises, cerises, 
raisins, noix etc. ou encore 
vos biscuits préférés. 


Déposez-les sur une feuille 
de papier sulfurisé et laissez 
durcir. Vous pouvez aussi 
déposer une cuillerée au 
café de chocolat fondu sur 
du papier sulfurisé et laisser 
durcir. 





Truffes-surprises 
aux noisettes 


Préparation : 30 minutes + 
30 minutes de réfrigération 
Temps de cuisson : 10 minutes 


Pour 20 truffes 


PE. 


1/4 tasse de crème épaisse 

50 g de beurre non salé 

4 cuil. à soupe de crème 
à tartiner dux noisettes 
et au chocolat 

1/2 tasse de chocolat noir 
à cuire, haché 

20 noisettes entières 

2/3 tasse de céréales de riz 
(type Rice Crispies), 
légèrement écrasées 

20 noisettes supplémentaires, 
hachées grossièrement 

2/3 tasse de chocolat noir 
å cuire, haché 

30 g de matière grasse végétale 


1. Mettre le chocolat noir 
dans une terrine. Dans une 
casserole, faire chauffer la 
crème, le beurre et la crème 
à tartiner aux noisettes et 

au chocolat à feu doux en 
remuant, jusqu'à ce que 

le mélange soit homogène. 
Porter à ébullition. Retirer 
immédiatement du feu. 
Verser sur le chocolat et 
remuer à la cuillère de bois 
pour faire fondre le chocolat. 
2. Tenir au frais jusqu'à 

ce que ce soit ferme. Pour 
chaque truffe, abaisser 

1 cuil. à soupe du mélange. 
Déposer une noisette au 
centre et rouler pour former 
une boule. Rouler les boules 
dans le mélange de céréales et 





——LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS 
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Truffes-surprises aux noisettes (à gauche), écorces d orange au chocolat (à droite) 
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de noisettes hachées. 
Tenir au frais jusqu'à ce 
que ce soit ferme (environ 
15 minutes). 

3. Tapisser une grande 
plaque de papier 
d'aluminium. Faire fondre 
le chocolat et la graisse 
végétale au bain-marie. 


Laisser refroidir légèrement. 


4, À l'aide de deux 

fourchettes, tremper les 

truffes, une à une, dans le 

chocolat fondu. Égoutter 

l'excès de chocolat. 

Les déposer sur la plaque 

et laisser refroidir. 

Se conservent jusqu'à Ne 
2 semaines dans un récipient 

bien fermé au réfrigérateur. 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 
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1. Déposer quatre points ou une spirale de 
chocolat blanc au fond de chaque moule. 
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2. Étaler le chocolat sur le fond et les côtés 
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— FS CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS— 


Écrins de chocolat 
irlandais 


Préparation : 1 heure 
Temps de cuisson : 10 minutes 
Pour 28 écrins 


£ x 
2 cuil. à soupe de chocolat 
blanc, haché 


28 petits moules en aluminium 


2 1/2 cuil. à soupe de chocolat 


noir, fondant 
1/4 de tasse de sucre 
2 cuil. à soupe d'eau 
60 ml de liqueur Irish Cream 


1. Faire fondre le chocolat 
blanc au bain-marie. Avec 
une douille ou un cône 

de papier sulfurisé dont 

la pointe est coupée au 
ciseau, déposer quatre 
points ou une spirale 

de chocolat blanc au fond 
de chaque moule en 
aluminium. Laisser durcir 
à la température de la pièce. 
2. Faire fondre le chocolat 
noir au bain-marie, Laisser 





Ecrins de chocolat irlandais 





3. Découper 28 cercles d'environ 2 cm 
de diamètre dans le chocolat 


refroidir légèrement. Verser 
l cuil. à café de chocolat 
fondu dans chaque moule. 
Étaler le chocolat sur le fond 
et les côtés du moule 

avec un pinceau pour 
napper complètement le 
moule. Déposer à l'envers 
sur une grille et laisser durcir. 
3. Étendre le reste du 
chocolat sur une feuille 

de papier d'aluminium à 
environ 0,25 cm d'épaisseur. 
Lorsque le chocolat est 
presque dur, y découper 

28 cercles d'environ 2 cm 
de diamètre comme base 
pour les moules. 

4. Dans une casserole, 

faire chauffer le sucre 

et l’eau à feu doux en 
remuant, jusquà ce que 

le sucre soit dissous. Détacher 
le sucre cristallisé des parois 


| de la casserole avec un 


pinceau à pâtisserie trempé 
dans l’eau chaude. Porter 

à ébullition et laisser bouillir 
10 minutes sans remuer. 


Retirer du feu. Laisser 
refroidir. Napper l'intérieur 


de chaque moule du sirop 
refroidi. 

5. Réparur l'Irish Cream 
dans les moules. Faire fondre, 
au bain-marie, le reste de 
chocolat qui a servi à faire 
les cercles. Avec une poche 
à douille ou un cône de 
papier sulfurisé, tracer 
soigneusement un cercle en 
chocolat sur le pourtour des 
moules. Y déposer la base, 
soit un cercle en chocolat, 

et presser délicatement 

pour enfermer la crème à 
l’intérieur. Lorsque les écrins 
de chocolat sont durs, retirer 
le moule en papier 
d'aluminium. Se conservent 
de 1 à 2 semaines dans 

un récipient bien fermé 

en un lieu frais et sec. 


DATA Sos 
RITES 
MCE 


Í 
ani 


PIN TA ju | ' { 
qui Hi ANY | 
$ iil | | fl] } 





4. Tracer soigneusement un cercle en chocolat 


sur le pourtour des moules. 
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— (CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Carrés truffés 


Préparation : 1 heure 30 
Temps de cuisson : 

15 à 20 minutes 

Pour 72 carrés 


ë & 


Couverture 
I tasse de chocolat noir à cuire, 
haché 


Garniture au chocolat noir 

4 cuil. à soupe de crème épaisse 
1/3 de tasse de beurre non salé 
3/4 de tasse de chocolat noir 


à cuire, haché 


Garniture au chocolat blanc 

2 cuil. à soupe de crème épaisse 

40 g de beurre 

1/2 tasse de chocolat blanc, 
haché 


1. Renverser un moule 


| de 30 x 20 cm. Couvrir la 


base de papier d'aluminium. 
2. Chocolat de couverture 
Faire fondre le chocolat 

au bain-marie. Laisser 
refroidir légèrement. Étendre 
la moitié du chocolat fondu 
sur la base du moule. 
Réfrigérer jusqu'à ce que ce 


soit dur. Réserver le reste 


du chocolat. 

3. Garniture au chocolat noir 
Dans une casserole, faire 
chauffer la crème et le beurre 
à feu doux en remuant, 
jusqu'à ce que le beurre 

soit fondu. Porter à ébullition 
et retirer du feu. Ajouter 

le chocolat et remuer à la 
cuillère de bois pour faire 
fondre le chocolat. Étendre 


la moitié de la garniture sur 
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le moule lorsque le chocolat 
est dur. Tenir au frais jusqu'à 
ce que cela durcisse. Mertre 
le reste de la garniture au 
réfrigérateur pour qu'elle 
soit à moitié dure. 

4, Garniture au chocolat 
blanc 

Dans une casserole, faire 
chauffer la crème et 
le beurre à feu doux en 
remuant, jusqu à ce que 

le beurre soit fondu. 
Porter à ébullition et 

retirer du feu. Ajouter 

le chocolat et remuer à 

la cuillère de bois pour 
faire fondre le chocolat, 
L'étendre par-dessus 

la garniture au chocolat 
noir refroidie, Tenir au frais 
jusqu'à ce que cela durcisse. 
5. Battre le reste de la 
garniture au chocolat noir 
au batteur électrique 
jusqu à ce que ce soit épais 
at crémeux. Étendre 
par-dessus la garniture au 
chocolat blanc. Tenir au 
frais jusqu'à ce que cela 
durcisse. Étendre le reste 
du chocolat de couverture 
fondu. Laisser durcir. 
6. Couper en petits carrés 
avec un couteau tranchant, 
Se conservent jusqu'à 

4 semaines dans un récipient 
bien fermé en un lieu frais 
et sec, ou au réfrigérateur 
s'il fait chaud. Séparer 

les couches de carrés truffés 
par du papier sulfurisé. 





Menthes chocolatées 


Préparation : 1 heure 
Temps de cuisson : 15 minutes 
Pour 36 menthes 


FT 


1 1/2 tasse de sucre 

150 ml de lait 

À cuil. à soupe de glucose 
liquide 

I cuil. à soupe de glycérine 

2 cuil. à café d'essence de 
menthe 

Colorant alimentaire vert 

l] tase de chocolat noir à cuire, 
haché 

1 cuil. à soupe de graisse 
végétale 


1. Dans une casserole, 
faire chauffer le sucre, 

le lait, le glucose et 

la glycérine à feu moyen 
en remuant, jusqu'à ce 
que le sucre soit dissous. 
Porter à ébullition et 
laisser bouillir environ 
15 minutes sans remuer, 


jusqu'à ce que le thermomètre 


de confiseur indique 115 °C. 
Vérifier la cuisson en 
procédant selon les 
indications données 

à la page 3. Retirer 
immédiatement du feu. 
Incorporer l'essence de 
menthe et le colorant 
alimentaire. 

2. Verser dans une terrine. 
Fouetter au batteur électrique 
jusqu'à ce que le mélange 
épaississe et devienne opaque. 


Déposer sur un plan de travail 


légèrement saupoudré de 
sucre glace. Pétrir de 2 à 
3 minutes ou jusqu à ce 


— LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS — 
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que ce soit lisse. Abaisser 
à 1 cm d'épaisseur. 

Y découper des cercles 

de 2,5 em à l’aide d'un 
emporte-pièce fariné. 

3. Faire fondre le chocolat 

et la graisse au bain-marie. 
Laisser refroidir légèrement. 

À l’aide de deux fourchettes, 
tremper les menthes, 

une à la fois, dans le chocolat. 
Égoutter l'excès de chocolat. 


Les déposer sur une feuille 


de papier sulfurisé et les laisser 


durcir à la température de la 


pièce, $e conservent 

3 semaines dans un récipient 
hermétique en un lieu frais 
et sec. 


Note : 

Informez-vous auprès 

de votre pâtissier ou des 
spécialistes en confiserie 
pour vous procurer du 
glucose liquide. La glycérine 
est vendue en pharmacie. 





CUISI-TRUC 

Pour les grandes occasions, 
décorez les menthes 
chocolatées de pistaches 
ou de pâte d'amande verte. 
On se régale d’abord avec 


les yeux. 





— (CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


palper-le entre le pouce 
et l'index pour connaître 
la congisrance du sirop. 
S'il n'est pas asser dur, 
poursuivre la cuisson. 


+ Filet 

Température : 106 à 112°C 
Test: Le sirop forme un Al 
Ines pas aser ferme pour 
former une boule. 


+ Perit boulè 

[empinmre : 1124 116 °C 
Ter: Le sirop forme une 
boule molle qui s'aplacir 
rapidement. 


+ Grand boulé 
Température : 121 à 130 °C 
Test : Le sirop forme une 

- boule rigide mais malléable. 


+ Perit cassé 

Tempéramure : 132 3 143 °C 
Test : Le sirop se détache en 
fls durs mais élasriques qui 
collent aux demts. 


+ Grand cass 
Termpérarure : 149 à 154 °C 
Test : Le sirop devient fiable 


ét cisse comme du verre 





å 


T. Créer denx fourchette ponr tremper 
des frianadires dans le chocolar fondu. 


Quelques notions de 
base sur les chocolats 
Les chocolats sont matière 


de goùt. On peur les aimer 
amer ou qucrés, au lait, 


| blancs où aroimaticés 


d'essence où d'alcool. 

Feu importe les préférences, 
certains CTRÈNES ne Chompent 
pas pour FECOILIAÎLES un 
chocolat de qualité. I dot 

èire brillant, lisse et posséder 
une odeur délicate et agréable. 
Quand on le brise, la cassure 
doir être nette, révélant une | 
texture légère et moelleuse qui 


fond doucement comme du 


beurre sur la langue. 


Composition du chocolat : 
le chocolat est fabriqué à 


| partir de päte de cacao. 


Cette päte brun foncé est 
craie des Rues de cacao, 
fruits du cacacver, un arbre 
topical, 


+ Chocolat noir 

Le chocolat noir est à base de 
pâre de cacao er de sucre. 

Et en y incorporant plus ou 
moms de sucre et de beurre 





de cacao. an obtient un 
chocolat noir, amer ou très l 
amer. 


+ Chocolat au lait 
Comme son nom l'indique, 
le chocolat au lait content 
du lait en pondre et moins 
de pite de cacao, 


+ Chocolat blanc 

Bien qu'an l'appelle chocolat, 
k: chocolat blanc mest pas un | 
vérable checolar puisqu'il re 
content pas de pâte de caca 
Îl est fabriqué avec ke beurre 
de cacao, la matière grasse 
incolore contenue dans 

la pâte de cacan. Ch 

hui ajoute ensuite du lait en 
poudre, du sucre et parfois 
d'autres ingrédients. 


Pour mieux apprécier les 
chocolars que vous aurez 
concoctés. sacher qu'un 
chocolat se déguste chambré, 
c'est-a-dire à k température 
de la piire. Ön laisse fonde 
le chocolat sur lu lengue 
pour gu'il imprégiee 
pleinement les papilles 


pistani. 





2. Laiser égouvrer leccès de chocolat an-aessas 
du bol 








En à 


j. Les mouler en chocolat iont jolis er pratiques. 
N suji d'étander de chocolat dver as pince. 


prévoir pour les 
chocolars 


$ Un bain-marie pour faire 
fondre le chocolar 

+ Une cuillère de bois 

à manche lang. 

+ Une poche à douille. 

À défaut d'en avoir une, 
voici comment confectionner 
une poche à douille en 
papier Coupez un rectangle 
de papier sulfurisé de 

20 x 25 om: Plier-be en deux 
pour farmer un triangle et 
coupeze pour obtenir deux 


| triangles. Un seul rriangle 


servira pour la poche, Tenez 


| le triangle en plaçant l'angle 


droit en bas, à vorre gauche. 
Prenez le coin inféneur droit 
dans la main gauche et le coin 
supérieur dans la mam droite, 
Formes un còne en amenant 
“ob mein droite derrière la 
| gauche. Rabatrre ba lirpuette 
de papier qui dépasse à 
l'intérieur, Coupez la pointe 
de la poche avec un aseau. 
Tl ne reste plus qu'à la remplir 
de chocolar fondu. 


— LA CONFISERIE — 
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Cing conseils 


pratiques pour 
travailler le chocolat 


L. Le chocolat fond plus 
rapidement lorsqu'il est 
haché, La méthode la plus 
sûre pour fure fondre be 


| chocolat est au bun-tnarie. 
| Toutefois, s on le surveille, 


le chocolat peut fondre 
merveilleusement bien ai 
micro-ondes et cé, en 
quelques secondes. 

2. Faites acrenrion lorsque 
vous faites fondre du 
chocolar, Trop de chaleur 
ou la moindre goutte d'eau 
suffirom à far durcir 
le chocolat et à le endre 
granuleux. Pour le récupérer, 
y ajouter un peu d'huile et 
le remuer jusqu'à ce qu'il 
redevienne lise. 

3. Pour riper du chocolar, 
ones le morceau dans un 
papier sulfurisé pour éviter 
qu'il ne fonde dans vorre 
main. 

4. Pour memper les friandises, 
les fruns ou les noix dans le 
chocolat fondu, utilisez deux 








2 À défaut d'une poche à douille, on peut 
en frbriquer nne en papier, Voir page 4. 


fourċheres et laisser égoutter 
l'excès de chocolat au-dessus 
du bol. 


5. Les moules en chocolat 


sont mës élépunes et faciles à 
réaliser, Verser | cuil. à calé 
de chocolat fondu dans un 
peut moule en papier 
d'aluminium. Ftalez 

le chocolat sur le fond et 
les cités du moule avec 

un pinceau puis déposcz-Îe 
à l'envers sur une grille ec 
laissez durcir. I suffi alors 
de retirer délicarement 

le moule en aluminium. 












CONSERVATION 
DES CHOCOLATS 
Les chocolat se conservent 
| dans un endroit frais ét sec. 
S'il fir chaud, les placer 
dans le réfrigérateur, loin 
d'autre aliments et 
prorċgés par une feuille de 
plastique ou «ke papier 
d'aluminium. 











— CHOCOLAT ET CONFISERIE — | — LES PONS BONBONS D'AUTREFOIS — 


Les bons bonbons d'autrefois 


chacun son bonbon! Pour certains, la 
gomme au miel évoque de délicieux 
moments de l'enfance, pour d'autres, 
croquer un caramel rappelle les gâreries de grand- 
maman. Dans ce chapitre, vous retrouverez 
plusieurs bonbons chargés de traditions et de doux 





SOUIVETITS. 
Caramel mou remuant, jusqu'à ce que les 
AUX FAISINS sucres soent dissous. Porter 


à ébullition et laisser botullir 
Préparation : 10 minutes jusqu'à ce que le thermomètre | | 
lemps de cuisson : 25 minutes | de confiseur indique 110°C. | 


Four 36 caramet Détacher les cristaux de sucre 
des parois de la caserale avec 

É un pinceau remped dans leau 

| chaude, Ajourer les saisine et 

DS de kese de nnsa feci le rhum. Laisser la 

2 cuil à soupe de rinn tempérarure revenir à |10 °C. 

| iise de suere Retirer immédiatement du 

2 dise de conte feu. 

250 md de igit 4, Fouctter au batteur 

5O g dé beurre électrique 3 minutes ou 

I enii à caf d'ecmair de jusqu'à ce que ce soit trés 

mille épais. Verser dans le moule 

et laisser refroidir Couper 

L. Bcurrer un moule de en carrés Se conservent 

20 cm- Tapisser de papier lL semaine dans un sx 

d'aluminium et beurrer le bien ferme en un lieu frais 

| paper | et sec. 

2. Mélanger les raisins 

et le rhum. Réserver. 

3. Dans une casserole, faire 

chauffer le sucre, bhi cassonade, 

la crème, le beurre et l'extrait 

de vanille à feu moyen en 





De gauche à droite : loukoumes Ce), gominre au meel (p. à) 
et crane l mow ARX TINS 








F. Dans an Rs mnia 
et de ciron, de jus de | 


Préparattan : A0 riietes à 


| nuit 


Tempi de cuisson : 20 minures 
Pour F0 lonkat 


32 


Eee de | ciron 

eue de d aringe 

GÜ nn de jus d'orange 

2 cuil à sonpe de jus de citran 
3 Ltée de sare 


- L25 Mil dedu 


2 conil d soupe de gélatine 
250 mil dedu froide 
spplémennaine 


| DS de tasse de farine de mait 


À à d poutres dean de Meur 

domnger où dean de ror 
Colanent alimentaire ronge 
LEZ tasse ele ruere glace 


1. Tapiser un moule carré 
profond de LA cm de papier 
d'aluminium, en laissant le 
papier dépasser du moule.. 
Beurrer le papier 
d'aluminium. 

2, Dans une caserole, 
mélanger Les zesics er les jus 
d'agrumes, le sucre et 


er des zene d oronge 
itr, de tnière et d'éu. 


li de tasse d'eau Cuire le 
sirop à feu moyen en remuant 
pour fure dissoudre lé sucre. 
Porter à ébulliuon er laisser 
bouillir environ 5 minures 
sans remuer pusqu à CC QUE 
le thermomètre de confiseur 
indique 105 "C. Nettoyer 
les parois de la casserole de 
temps à ait avec ih 
pinceau trempé dans 

l'eau chaude. Retirer 
unmédiatement du feu. 

3, Fare gonfler la gélarine 

5 minutes dans 1/2 race 
d'eau froide. Faire fondre au 
bain-mane cc lasser uédar 


| Dans un bol, délaver la farine 


de mais dans l'eau froide qui 
neste. 

4. Ajouter le mélange de 
gélatine et clui de farine dans 


| Le sirop. Cuire à feu moyen en 


remuant jusqu'à ébullition du 
mélange. Incorporer lean de 
fleur d'oranger où d'eau de 
rose ec quelques poutres de 
colorant alimentaurc, 

5. Passer le mélange dans un 
tamis au-dessus du moule. 
Égaliser la surface. Mettre au 
réfrigérateur une nuit, Couper 


| en CAfTÉS AVEC un COLE 


2. Nettoyer les parois de la casserole aver 
na prncren bempë dans teau chatat 


bien tranchant, Rouler les 
carrés dans le sucre place. 


Conserver dans une récipient 


bien fermé en séparant les 
couches de carrés par du 
papier sulfurisé 


| 
LES CONSEILS DU CHEF 
Quand on ajoute du 


| bicarbonate de soude, 


il se produit nne 


cfereescence qui donne 
à la pomme sa rexrure 
rapidement si e mélange 
end à déborder, 





3. pom ir nd dé eine et pny de 


farine du sirop. moutt, 
Gomme au miel Ajouter le bicarbonate 
de soude en remuant avec 
Prëparaiton : 10 minutes + une cuillère en bois jusquà 
2 heures pour durar a dissolution complète. 
Temps ae conssen : 12 minutes | 4. Verser dans le moule et 
Funir 28 morceaux hisser durcir dans un endroit 
| frais. Retirer du moule. 
; le papier d'aluminium 

F sans dde sucre er casser en MOTCEAUX. 

T ntie de melie Conserver dans un récipient 
125 mi detu bien fermé en un beu frais 
2 cenil à soupe de bicarbonate | et sex. Peut se conserver une 

de sonel semaine. 

1. Tapiser un grand moule 

de 38 x 28 x 5 cm de papier 

d'aluminium er beuerer le 

papier généretisement oi 

huiler avec un pinceau 

dé patissiér. 

2. Dans une grande casserole 

d'au moins 6 lites, mélanger 

ec ni. TS 

. Poner à ébullition er laisser | | | 

bouillir environ 12 minutes, y Sr brilez pas les 
pusqu'i ce que le chermoméire "à | 

de confiseur dique 137 °C 

Neitoyer ks parois de la 

casserole avec un pinceaii 

trempé dans l'eau chaude, 

Retirer la casserole 

immédiaremenr du feu. 








Dener BaN an danti idi-elesrtis du 


| Noix du Brésil 


: 10 minutes 
Tenth de dikain : F0 minures 
Pour J Noi 


5% 


2 tases de sucre 

125 mi dtan 

2 cl à bowpe de puces 

125 g de beurre en morceaux 

| etil à soupe de vinaigre 
bhane 

L'atite de noie du Breii 
SAEY 


L. Beurrer une grande p 
ou la huiler pnérusement 


avec un pinceau à pâtisserie. 
2. Dans once casserole, 

Faire chauffer le sucre et 
l'eau à feu moyen en 
remuant, jusguà ce que 

le sucre awit dissout. Retirer 
les cristaux dé sucre des parois 
de la caserole avec un 
pinceau mempé dans l'eau 
chaude. Porter à ébullition. 
Ajouter le sirop de glucose 
ct le beurre. Mélanger pour 
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Chocolats florentins 


Préparateur A) minutes 

p a i i F 7 
Jemp de cui : lO minutes 
Par 25 penea 


S0 g de beurre 

2 enil À soupe de canoniide 

Fenni, à pr de farine 

| inise dle flocons de man 
(ipe Carn Fiakei) 

EE TE sie ele reriui 
cotes hachées 

Jenil à snape de seie 
danig ti de citron miingi 

12 tasie de chavoler noir, 


hachi 


L. Préchauffer le four 

a 180 °C. Beurer 
généreusement DU VAPOTISET 
d'huile en aérosol une grande 
plaque, 

È. Dans une casserole, 
mélanger le beurre et la 
cassonade, Cuire à feu choix 
en remiant [jusqu à ce que 

le beurre soit fondu er que 
la cassonade sait dissoute. 
Herirer du leu. 

3. Ajourer la farine, les 
flocons de mais, les cerises 

et les zenes d'agrumes. 
Mélanger à la cuillère de bois 
jusqu'a ce Que ce soit à peme 
mélangé, Pour chaque 
florentin, déposer 1 cuil. à 
calé de mélange sur k plaque, 
en laissant suffisamment 
d'espace entre eux, Coire 


De gauche à droite : riocaati 
florentin Éeriengess A Mi 
menthe (p. 16 ef 17), fruits 
en masebin, bandes an 
PIA 


15 
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au tour environ LÔ minutes 

jusqu'à ce que ce soit 

croustillant et légénement 

doré. Laisser refroidir sur 

la plaque. 

4. Fondre le chocolat au hain- 

mare, Laiser nedir Étendre 

le chocokar sur le cré non 

bambé des forentins, 

Déposer le côté bombé sur 
une grille pour baisser refroidir 

le chocolat. Les Aorentins 

at conservent jusquà dem 

semaines dans un récipient 

bien leime en un Heu wx 

et frais. 


Note : 

Vous pouvez remplacer les 
censes confites par vos fruits 
confus préférés ou quelques 


noi hachées. 





pluras à jen moyen. 


l6 





F. Faire chauffer de ancre, l'eau, de beurre et le 


Berlingots 


à la menthe 


Fréparuren : 1 heure 
Temps de cnigon : 15 minutes 
Feur J0 berigos 


2d 


J hiies de sucre 

d cuil, à CHR PET 

S0 y de beurre 

lenik à soupe de glucose 
lrqrérte 

Essence de ninte 

Corant alimentaire vert 


1. Huiler une plaque où une 
planche de marbre. 

2. Dans une cmsserole, 

faire chauffer le sucre, 

l'eau, le beurre et le glucose 
À feu moyen, jusqu'à ce 

que le sucre sair dissous. 
Nettoyer les parois de la 
casserole de tempe à autre 
avec un pinceau tempé 
dans l'eau chaude. Porter À 
ébullition, puis baisser le feu 
gérement et laisser bouillir 


environ 15 minutes sans 





2 Lorique de mélange commence à nfroidsr. 


retner jusqu'à ce que le 
thermomètre de confiseur 
indique 138 °C. Retirer 
immédiatement du feu, 
Laisser refroidir légèrement. 
3. Verser sur la plique. 
Ajouter quelques goues 
d'esence de tmenrhe et de 
colorant verr. Lorsque que 
le mélange EE 
refroidir, ramener les côtés 
vers intérieur avec une 
jusqu'à ce que le mélange soir 
aiser froid pour ètre travaillé 


avec les maires. 


4. Erirer le sirop pour former 
un rouleau. Le tordre jusqu'à 
ce qu'il soit dur er satiné. 
Couper en morceaux de 

2 em avec des ciseaux, Laisser 
durcir sur la plaque. Les 
berlingots se conservent 2 
semaines dans un récipient 
bien fermé. 


Note : 

Informez-vous auprés 

dé vorre pâtissier ou cher 
les spécialistes en confiserie 
pour vous procurer du 


| glucose liquide. 





mermenrer des côté mers d'énnérienr dver ne patule, 








— LES BONS BONBONS D'AUTREFOIS — 


Fruits en massepain 


Prénratran : l'heure 
Tempi de cuian : — 
Four 19 à L2 morreaux 


PA 


200 p d'amande moules 

| nasse dle sucre glace, ramuré 

À blane dnf. kégèrenreri birit 

LÉ cnn. à cafè de giacos 
d'apiciale 

5 gonite d'ardme d'amande 
en pias aie potit 

Calanent alimentaire 


1. Dans un bol, mélanger 
les amandes ét le sucre, 
Faire un puits au cencre. 
Ajouter le blanc d'œuf 
Mélanger à la cuillère 

de bots, Ajouter l'arôme 
d'amande et mélanger. 
Déposer sur une surface 
de cravail légérennent 


aupoudrée de sucré glace 
et pétrir 5 minutes jusqu à 
ce que ce soir lisse. Couvrir 
d'une feuille de plastique er 
mettre au frais 15 minutes. 


2, Façonner des fruits tels 





3. Erirer de sirop pour former un rouleau, Ie 
tordre jusque ce gu H sont der et atini 


que der bananes, des citrons, 
des oranges, dés pommes, 
des poires, des Fraises et 

des cerises, Déposer sur 

une plaque. Laiser sécher 
30 minutes. Peindre avec un 
petir pinceau et du colorant 


alimentaire de differentes 
couleurs. Laisser sécher 

Še conserve couvert et an 
réfngéruteur juagu à à semam. 
Boules au rhum 


Préparetinn : 40 minutes 
Tempi de enion : 3 minutes 
Poir 30 bone 


T tase de pitean an chocs, 
DA ele iiie de noie monluss 
T ewik à sonpe de mrélasse 

d ciil à iotipe de rim 

AO g de behirre, forain 


[V4 de taie de chocolat noit, râpé 


N2 nuse de vermiceliet au 
chocolat 
$ rewil à sonpe de confiture 


de mireg 





ans 


ls Tapisser une grande phique | 


de papier d'aluminium. 

2 Dans un bol, mélanger 
les miettes de gateau di 
chocolat, les noix moulures, 
la mélasse er Le rhum. Faire 
Un PUITS AU CEntre, 


| 3. Dans une peute casserole, 
Eure fondre le beurre et la 


confiure, Verser le beurre 
forniu et la confiture au 
centre des ingrédients secs. 
Mélanger à la cuillère de hois. 
Ajouter le chocolat 

ipé et bien mélanger 

$. Former 30 boules avec 
les mains en calculant 

2 cuil. café de mélange par 
boule, Rouler les boules 
dans les vermicelles au 
chocolar. Les déposer 

sut la plaque et tenit 

au frais jusquà ce qu'elles 
«ent fermes Se conservent 
jusqu'a F semaines dans 

un récipient bien fermé 

au réfripérateur. 





J. Couper en morcsaux de Jemi due ati 



































— LA FÊTE AUX FRIANDISES — 


| Péchés mignons 


aux noix de pécan 


dréparanon : D inmates + 

2 heures 

longs de cutsen : 15 minutes 
Four 24 péché mignons 


Š% 


2 lawn de case 

J LE nai de babeurre 

WD g de beurre 

| tiie de Aoir de pitan 
AH AINDA 

] enil à caf dedni de 
memilie 


l. Bcurrer ou huiler 
généreusement une grande 
plaque. 

2. Dans une casserole, 

faire chauffer là cassonade 

et le baheurre à feu doux 

éh remuant, |uéqu à cé que 
le suere soir dissous. Mertover 
les pasais de la caserole avec 
un pinceau trempé dans l'eau 
chaude. Poner à ébullition. 
puis baisser le feu ec bisser 
bouillir 20 minutes sans 
muet Jusqu'à ce que 

le chermorcécre de confiseur 
indique 115 °C Vérifier 

la cuiseon comme ivliqué 

à la page Jou 11. Henrer 
unméhiatement du feu. 
Ajourer le beurre, mélanger 
et lasser refroidir 15 minutes 
sans FOIE. 

4. Ajouter les noix de pécan 
et l'extrait de vanille. Barre 
vigeuntuisement À minutes-à 


la cuillère de bois. Déposi 


De genche à dreite : sucre à la creme, péchés mignons dte mor 


de pican et carrér dii (p: 21) 


par 1 enil, à calé rase sur 

la plague. Laisser se solidifier 
à la cempéraure de la pibe. 
Les péchés mignons aux nom 
de pécan sont des caramels 
HUS, jeu F powstanie tr 
deviendra jamais dure et 
craquare. Se conservent 
jusqu'à une semaine dans 
un récipient hermétique 

en on leu sec et frais, 


Sucre à la crème 


Pripanition : 15 minutes + 
2 heurs 30 
Jemp de cnisson : 30 minutes 


Fenr A6 carrés 


& 


J M2 nar de cisomr 

FOD mui de crème épicé 

d enil à café d extrair de 
namis 


i. Tapiser un moule carré 
de 20 om de papier sulfurisé 
en hisani le papier dépasser 
Beurrer ou huiler ke papier. 
2, Dans une carole, 

faire chauffer li cconnace 
et la crème à feu moyen en 
remuant, jusqu'à Ce que 

le sucre sair dissous. Enlever 
Les cristaux de sucre sur les 
parois de la casserole avec un 
pinceau à pätissene mempé 
dans l'eau chaude, Porter 

à dbulhtaem et hisser Eli 
environ 2% minutes sans 
remuer, jusqu'a ce que le 
thermomème de confiseir 





mdique 115 €, Verifier h 
cuisson slon les indications 
de la page 3 ou LE Retirer 
ummédiatement du feu. 

3, Laisser refroidir 

30 minus dans la casserole. 
Ajouter l'extrait che vanille. 
Battre $ minutes à b cuillère 
de bhois. 

À. Verser et preser dans 

le moule. Égaliser la surface. 
Laisser durcir à la température 
de la pièce environ 2 heures. 
Démouler à l'aide du papier 
sulfurisé, Couper en carrés. 
$e canserue jusqu'à 

À semaines dans un récipient 
bien fermé en un lieu frais 
ET HET 


Guisi-TRUC 
Une anllère de bois 
a long manche est idéale 


pour remuer les siròps 
et ks mélanges chauds 
rels que Le miere à la crème | 


et Le caramel mor. 
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Maïs soufflé 
au caramel 


Préperatan : 20 minutes 
Temps de cuisen : (Ù minutes 


Four 50 bonla 


SS 


2 enil à roupe d'huile de mais 
FÒ ae de mau à dater 
HS de tase de sucre 
BÒ g rie beurre 
F ewil à soupe de miel 
| B emil à soupe de crème épaisse | 


1. Dans une casserole, 
chanfer l'huile, Ajouter 

le mais à éclater et bien 
couvrir. Faire éclater le mars 
en secouant la caserole de 
temps à aurre, Jusqu'à de 
que les éclatemenrs cessent. 
Déposer le mais soufflé 
dans une temne mi un 
saladier. Réserver. 

faire chauffer le sucre, 

le beurre, le miel et 

la crème à leu moyen 

en remuant, jusqu'à ce 








EN HEMIDE, 
28 


L. Farre declarer de mai en secouant de temps 
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que le sucre soir dissous. 

la paroi de la casserole avec un 
dans l'eau chaude. Porter à 
ébullirian et laisser bouillir 

5 minutes sans remer. 

3. Verser le caramel sur 

le mais soufflé. Mélanger 

à l'aide de 2 cuillères de 

métal. Lorsque le mélange est 
assez frotd pour être manipulé 
avec Les mains, former des 
boules de la grosseur d'une 
balle de golf, les mains 
huilées. Déposer sur une grille 
pour les laisser prendre | 
Se conserve jusqu'à une 
semaine dans un nécipi 

bien fermé en un lieu frais 


ET ET- 


Note : 

Faites attention lorsque vous 
manipuler le caramel chaud : 
il doit ètre suffisamment 
mais pas trop pour ne 
Pole ke doi 





Mait soufflé au carareel 











à Faire chauffer de sucre, Le bourre. L miel 3, Verser le caramel sur le mati soufflé E des houlette de madis (huiler 
TATE), 


ét La crème d fen PAYET. 











— (CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Büchettes aux abricots 


Préparation : A0 minutes 
Temps de chiian : — 
Four 24 bücheres 


[i2 iane dé cacahnètes grrilées 
mon ENES 

LA iaie de beurre de cacahutte 
LETE 

LÉ de tee d'abricats sedi 

LAS de itise de gingembre confit 

Zenil d soipe de nirre ghire 

2 chik d sotipe d'arntiutes 


dés de tarie de chocolat noir 
hache 


L Dans le bol du robot. 

les cacahuttes, 
le beurre de cacahutte, 
| les abricots, le gingembre 
| et le sucre glace, Actionner 
jusqu à ce que le mélange 
voit lisse er sans 
2, Avec le mains, rouler 
2 cuil. à café du mélange 
en forme de bücherre. 
Former ansi 24 büchetres. 
Disposer les amandes flilées 
de manière à ce qu'elles se 
chevauchent sur le dessus 
de chaque büchette, 
J. Faire fondre le chocolat 
au bain-marie. Laisser cédir. 
Verser le chocolat en 2igzap 
sur les bûchertes. Merrre 
au frais jusqu'à ce que ce soit 
ferme. $e conservent jusqu'à 
2 semaines dans un récipient 
bien fermé. 


Barres aux pêches 


| Préparation : 40 minutes + 


2 heures de réfrigération 
Tamps de cnison : 15 minutes 
Four A0 barres 


i tasse de pêches ou d'abricot 
øA 


| l à ctf de zeste d'orange 


råpe 
LE bise de jrs d'oringe 
2 puil à soute de ctuonaede 
M g de beurre 
IOD p de gusmanves dltrnes 
LES dé bac de noix de cor 


rpd 

2 enil à toupet de focons 
davoni 

14 de tese de chocolat 
msitniané en pondre 

NÒ isse de bait en poudre 

JG de lawe de nox oe ooro 
re 


L. Chemiser un moule 

de 28% 18 cm de papier 
sulfurisé. Beurrer le papier. 
2, Dans une casserole, fiire 
chaufler les pêches ou 

les abricots, le zeste ct 

le jus d'orange, et 

l cassonade à fu doux. 

en remnant, jusqu'à ce 

que la cassonade soit 
dissoute. Porter à ébullition, 
puis réduire le fen et laisser 
bouillir environ 15 minutes, 
jusqu'à ce que le liquide sait 
absorbé er que les pêches 


ou les abricots soient mous. 


Ajouter le beurre er 

les guimauves. Remuer 

à la cuillère de bois jusqu'à 
Ce que ce soit fondu ec lisse, 
Retirer du keu et laisser 
refroidir. 

3 Étendre la noix de coco 
et les flocons d'avoine sur 
une plaque. Faire griller 
sous le gril du four 
(acention à ne pas faire 


le bal du mixeur. Ajouter 

le chocolat instantané 

en potedre, le lait en poudre, 

lı noix de coco et les flocons 

d'avoine, Actionner j jusqu'à 
en le mélange soit lisse. 

tendre dans le moule 

et épaliser la surface avec 

lcs mains mouillées, 

Miete au frais 2 heures 


ou Jusqu'à ce que oe soit pris. 


5, Ciémouler et retirer 

le papier sulfurisé. Couper 
en rectangles et rouler 

dans l noix de cou. 

Se conservent jusqu'à 

2 semaines dans un récipient 
hien fermé, séparées par 

du papier sulfurisé. 


Note : 
Vous pouvez remplacer la 


| noix de coco par un mélange 


de noix finement hachées. 


— LA FÊTE AUX FRIANDISES — 





Barres anx pêches (en bant), Édchertes aux abricots (eu bas) 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Nougat chocolaté 


lrépatatian : 1 beure 
Tempi de chitan : 
30 minutes + 1 nui 
de réfrigération 

vur GU noms 


ES & 


JL iame de acre 

| cou de ml 

2 ruil à soute d'est 

2 œuf, séparés 

D g de beurre 

N3 de uea de chocolat noir 
hache 

2 wil. à soupe d'exc de 
mulii 


l; Tapiser un moule 

de 28 x 18 cm de papier 

sulfurisé, eurrer Di huiler 

généreusement le papie 

2, Dans une ciserole, 

Eure chauffer le sucre, 

la mélasse er l'eau à feu 

moyen en emuant, jusqu'à | 

oe que le sucre soit dissous | 

Diétacher le sucre crirallusé 

des parois de la casserole 

avec un pinceau à påtnisseriz 

trempé dans Feau chaude 

Porter à ébullinon, puis 

réduire le fen et laisser bouillir 

environ 15 minutes sans 

remuer jusqu'à ce que 

le thermermènre de confiseur 

indique 124 “C. Vénfer la 

cuisson selon les indicarions 

de la page 3 ou 11. Retirer 
immédiatement du feu. 
3. Dans un bol sec et propre. 
battre les blancs d'œufs en 
neige bien ferme. Ajouter 
lentement un quart du sirop 
chaud en battant sans arrét, 
jusqu à ce que le mélange sort 
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épais et lustré, environ 

* Minutes, 

4. Remettre le reste du sirop 
sur le feu. Porter à ébullition 
ét laisser bouillir jusqu'a ce 
que le chermomeècre de 
confiseur indique 154 °C. 
S'assurer que la masse est bien 
cure en plongeant ung 
cuillerée de ce mélange dans 
l'eau froide, Palper ensuite 
avec les doigts. La consistance 
doit étre bien terme. Retirer 
immédiitement du feu. 
Ajouter lentement le sirop 
aux blancs d'œufs en bartant 
sans arrêt, jusqu'à ce que 

le mélange soit épais, Ajouter 
les jaunes duh æ le beurre. 
Battre pusqu'ä ce que ce soil 
bien mélangé. Utiliser de 
préférence un batteur 
électrique pour cette 
opération 

5. Verser dans le moule et 
égaliser la surface. Mettre 


äu réfrigérat CUT toute une 
nuit. Lorsque le nougar est 
dur, le couper en morceaux 
ÉHAUX Avec un couteau Très 
tranchant tempé dans l'eau 
chaude. 

6. Tapiser une plaque 

de papier sulfurisé, Faire 
fondre le chocolat au 
bain-mane, Laiser refroidir 
légérement. À l'aide de 

deux fourchettes, tremper 

le nougat, merica par | 
morceau, dans le chocolat 
fondu. Égourrer l'excès 

de chocolat et déposer 

sur la plaque. Mettre au 

frais jusqu'à ce que ce soit 
dur $e CONSCTYE UNE SEMUNE 
en un lieu frais et sec 


Nate : 

Assurez-vous que le chocolat 
n'est pas trop chaud car il 
nsgueriit alor de taire fondre 
le nogat. 


Noix enrobées \ 


de chocolat 


P l; fi 
Préparation - 20 minutes + | 


30 minutes de réfrigération 


Temin de cuisses > (0 minutes 
Pour J0 noix 


M2 roue de chocolar noi à 
enire, rehe 

M2 uuy de noix dinie non 
salies concassées en d amure 
hanrées 


l. Tapisser une plaque 

de papier d'aluminium. 

2, Faire fondre le chocolat 

au bain-marké. Ajouter be 
not et muer jusqu à Ce 

que les noix soient bien 
enrobées. Retirer du feu. 

3, Déposer des cuillerées 

à café rases du mélange 

sur la plaque. Mettre au frais 
JÔ minutes ou jusqu'à ce | 
Que ce sort pris. 

Se conservent une semain 
dans un récipient narr 08 


en un lieu trais et sc. où 4i | 


réfrigérateur s'il fait chaud. 





— LA FÊTE 





Nate : l'our une friandise 
encore plus crogquancc. tartes 
griller les noix avant de les 
ajouter au chocolat fondu. 

















AUX FRIANDISES — 

















GUISI TRUC 
Pour faire griller les noix, 
déposezles sur une plaque 


de four à TROC environ 
3 minutes jusqu'à ce 
qu'elles soient dorées. 
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 





Des friandises chocolatées 





"oct le chocolat dans vous ses états et sous 
toutes ses formes! Bretzels de chocolat, 
boules à la noix de coco, carrés aux noix... 


| des friandises simples à réaliser er doublement 


chocolatées! 


Chocolats marbrés 


Préparation : 15 minutes 
Terap; de pimen : $ minutts 
Four AS monecux 


w 

tI mie de chooniar blanc 
iache 

I Ii bie de chocolat nair 
mache 

À poutres d exmait d omnee 


1, Beurrer ct tapisser 

un moule rectangulaire 

de 26 x 18 cm de papier 
sulfurisé, en prenant soin 
de hisser dépasser le papier 
2. Faire fondre le chocolat 
blanc au bain-marie. Laiser 
tédir. Déposer dans un bal. 
Faire fondre le chocolar 
noir au bain-marie. 

Ajouter 2 gouttes d'extrait 
d'orange dans les deux 
préparations: Bien mélanger. 
3, Verser le chocolat blane 
dans le moule en alternance 


avec le chocolar noir. 
Bouger légèrement 
le moule pour répartir 


| le chocolat, Pour obteriir 


un effet marbré, promener 
une brochene où une 
fourchette en igap 

dans le moule. Laisser 

durcir. 

$. À l'aide du papier sulfurisé, 
retirer le chocolar du moule. 
Enlever délicatement le 
papier Couper en carrés avec 
un couteau tranchant. 

Se conservent jusqu'à un mois 
dans un récipient bien fermé 
en un lieu frais et sec où au 
réfrigérateur sil fait chaud 


Chocolan marbrés (en bant), 


fuite eurobés de chocolat en bar), recette pare 36 





nm 
iti 














— DES FRIANDISES CHOCOLATÉES — 





rc 2 SE 
D -  — Æ | 


= 











une longue feuille de papier 
LÉrisé 


3, Avant que le chocolat 

ne duroisse, saupoudrer de 
swere. Laisser refroidir 

à la température de la pièce. 
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1. Tapiser une plaque 

de papier d'aluminium. 
Dessiner un carré del8 cm 
sur le papier. 

2. Faire fondre le chocolat 


au bain-marie. Étendre 


fondu, Tenir au frais jusqu'à 
ce Que dé sait herme, 

ý. Couper en carrés avec 

un couréau mès cranchanr, Se 
conservent jusyuà à semaines 
dans un récipient bien fermé 
en un lieu frais et sec. 


Bretzel an chocolat (à gauche), gaufrettes au chocolat et aux noisettes (à droite) MR US DR De 
Bretzels au chocolat Se conservent jusqu'à Gaufrettes au chocolat li moitié du chocolat sur Boules à la noix préparée. Rouler dans la noix 
l À semaines dans un récipient | et aux noisettes le carré dessiné. Disposer de coco de coco grillée, Laiser cuncir 
Préparation > 25 mamet bien fermé en un licu | k | g gaufretves sur le chocolat à la température de la pièce. 
Terp de cuisse : 3 minutes Préparation : 45 TERRES et presser délicacement. Tenir | Présenten : 25 minutes Se conservent [Jusqu'à 
Pour 20 breizek femps de cuisan : 15 minutes au frais jusqu'a ce que cela Tomijs de cuon : 5 mimates 4 semaines dans un récipient 
| £ Pour 12 gaufrettes durcisse. Pour J0 boules bien fermé en un lien frais 
5. Vous pouvez ajouter an 4 J. Dans une caserole, faire "i et sec, où au réfrigérateur 
| chocolat 1 ou 2 gouttes 5%. chauffer la crème à tartiner w sil ait chaud. 
N2 raue de chocalar noir, d'exence d'aornnge ou FREE AAE 
haché 23 de tase de choralar nair le beurre et les naix à feu douce | 34 de nuer de chocolat an iair | Note : 
2 curl. à soupe de sacre haché Err en remuant, jusqu'à ce que | nise de noie de coco ripée Vous pouvez remplacer la 
cristallié rowe ow Blanc I pc; ja d'environ le mélange soir homogène, poix de coco ripéc par un 
dde Rerirer du feu et laisser 1. Tapisser une plaque mélange de noix hachées 
1. Faire fondre le chocolat Li de te de crème à tartiner refroidir légèrement. Étendre de papier To “À 
ie bain-marie. Laisser anx nosele et an chocolat le mélange sur Les gaufrettes. 2, Faire fondre le chocolat 
refroidir légèrement. | GÙ g ae beurre | Couvnr du reste ces gaufrettes | au bain-marie. Ajouter les 
2. Verser le chocalat dans une 14 de esse ele noisettes on de en pressant légèrement. W4 de la noix de coco rapée 
poche à douille fine. Former noix unaliues Étendre le reste du chocolat et bien mélanger 
| des brerzels en chocolat sur 3 Faire griller le reste de noix 


dé coco ripée sous le gril du 
four jusqu'à ce qu'elle soir 
légèrement dorée. 

$. Déposer le mélange 

de chocolat par 1 cuillère à 


l calé rase sur la plaque 








| 
| 


— CHOCOLAT ET CONFISERIE — 


Cigarettes 
au gingembre 


frémanarion : 1 heure 
Temps de cui : 40 minutes 
Por 32 cigaretes 


SO g de betirre 

TI de use de caserne 

Ieuh à soupe de melai 

TAJ de suite de farine, bimiitdt 

Jenil à café de gingemine 
mranti 


Crime au beurre de note 

de pecan 

T2 tine de sucre glace, farai 

Perl à café d etratt de 
WAE 

J2 taire de noie de pican 
mains 

LAS de tue de choco noit 
å cuine, nid 


l; Préchauffer le four 

a 180 "C. Bcurrer deux 
grandes plaques. 

2, Dans une casserole, 
faire chauffer le beurre, 
la cassonade et h mélasse 
à feu choux en Erm iLAN, 
jusqu à ce que le beurre 
soit fondu er que le sucre soir 
dissaus. Rerirer du feu, 
Ajouter la farine et le 
gingembre. Bien mélanger. 
3. Déposer le mélange 

a laide d'une aullère 

a café sur les phiques, 
deux cigarettes seulement 
à la fois pour leur lisses 
suffisamment d'espace 
pour s'étendre. Cuire 

au four 5 minure ou 
jusqu'a ce que les biscuits 
3 


salent bhrin doré. Laisser 


refoidir 30 secondes. Décoller 


| les biscuits avec une sparule. 


Rouler chaque biscuit autour 
du manche d'une cuillère 

de bom. Lorsque le biscuit est 
refroidi, retirer le manche et 
déposer sur une grille pour 
refroidir complètement. 
Répéter avec le reste 

du mélange. 

4, Crème an beurre de noix 
de pécan 

Dans un bol, bartre le beurre 
en crème avec ke sucre, 
Incorporer l'excrait de vanille 
et les noix Bien mélanger 
Déposer la crème au beurre 
dans une poche à douille, 
Remplir chaque cigarette 

de crème, 

5, Faire fondre le chocolat 

au bain-marie. Laisser 
refroidir légèrement. Tremper 
chaque bour de cigarerte dans 
le chocolar. Égourter l'excès 
de chocolat, Les déposer sur 
une feuille de papier sulfurisé 
et laisser refroidir. $e 
conservent jusqu i à semaines 


dans un récipient hermétique, 


IT congélateur. Pour servir, 
il nest pas nicesine 


de les décongeler 


Note : 

On peur aussi congeler bet 
cigaretes au gingembre sans 
la crème et les remplir de k 
creme au beurre de noix de 
pécan où de crème fouettée 
légèrement sucrée juste avant 
de les servir, 





Chocolats blancs 
aux abricots 


Préparation : 40 minutes + 
15 minutes de réfrigération 
Temps de cursen : 10 minutes 
Pour 12 chemins 
D2 ice d abricnts secs 
T ewik à soupe de jitt de citron 
T ewik d'sonpe de canonade 
cuil. d agfè de zeste de cimon 
142 pasee de crème epatit 
i2 tasse de fromage à Lx crème 
18 de tase de chocolat bitne, 
haché 
[2 kaise edé noi de coco réjie, 
griiite 
Mi de tase de chocolat bine 
rèpe 


1. Dans une casserole, faire 
chauffer Les abricors, le jus de 
citron, la cassonade, le reste 
de citron et la crème à feu 
doux en remuant, jusqu'à ce 
que le sucre saut 
complétement dissens. Porter 
à ébullition, réduire le feu er 
laiiser bouillir de 1D à 

15 minutes, jusquà ce 

que Le liquide soir absarhé er 
que les abricots soient mous 
Retirer du feu. Laisser 
refroidir légèrement. 

2. Dam une verre, fouetter 
le fromage à la crème au 
batteur électrique jusquà 
obierit une constance 
crémeuse, Ajouter le mélange 
d'abricots et battre jusqu à c 
que le mélange sair astez lisse, 
3. Faire tondre le chocolat 

au bain-marie. Laisser 
refroidir légèrement. 

d. Ajouter le chocolat 

















fondu au mélange d'abricots 
et barre jusqu'a ce que le 
mélange soir lisse, Tenir 

au frais pagu Lit QUE 

Le mélange commence à 
chuncir, 

5, Dans un bol, mélanger 

la noix de coco et le chocolat 
ripi Former des boulettes 
avec le mélange d'abricot 

ét les rouler dans le mélange 
de noix de coco. Les déposer 
sur une plaque dans be 
réfngéraccur jusqu'à ce 





Pnau à à a 


| qu'elles soient fermes. 

Še conservent jusqu'à 

À semaines dans un récipient 
bien fermé en un lieu sr 

et frais. 


nn 


Cigarettes FH gmgrmbre fem haunui), chocola hango dix abricots (en bii) 


CUISI-TRUC 


Pour obtenir un mélange 


d'abricots plus homogène, 


compet les abricots secs en 
petits morceaux ct les ire 
gonfler dans l'eau pencant 
quelques minutes. Procéder 
CHSUUTE SELON Lit FALETRE 
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